Załącznik Nr 9 do SWZ

PROJEKT - UMOWA Nr ……/2021

zawarta w dniu ……………. 2021r. w Rawiczu pomiędzy:
Szpitalem Powiatowym w Rawiczu Sp. z o. o., ul. Gen. Grota Roweckiego 6, 63-900 Rawicz, reprezentowanym przez:
Tomasza Paczkowskiego – Prezesa Zarządu;
Ewę Kaźmieruk – Wiceprezes Zarządu;
zwanym dalej Zamawiającym 
a
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………...,
zwaną dalej Wykonawcą, 

w rezultacie wyboru oferty w postępowaniu o zamówienie publiczne prowadzone na podstawie art 275 pkt. 2 na usługi cateringowe na całodobowe żywienie pacjentów Szpitala Powiatowego w Rawiczu Sp. z o.oustawy Prawo zamówień publicznych z dnia 11 września 2019r. (j.t. Dz.U.2019, poz. 2019), zwanej w dalszej części umowy „ustawą”, została zawarta umowa o następującej treści:

§ 1. 
1. Zamawiający zleca, a Wykonawca przyjmuje do wykonania świadczenie na rzecz Zamawiającego usług cateringowych na całodobowe żywienie pacjentów Szpitala Powiatowego w Rawiczu Sp. z o.o.  w zakresie przygotowania i dystrybucji całodziennych posiłków dla pacjentów, zgodnie ze złożoną ofertą stanowiącą załącznik nr 1 do niniejszej umowy.
2. Wykonawca zobowiązuje się do wykonania przedmiotu umowy zgodnie z warunkami wynikającymi z obowiązujących przepisów prawa, w tym w szczególności ustawy o bezpieczeństwie żywności i żywienia z dnia 25 sierpnia 2006r (Dz.U. z 2020r poz. 2021) zgodnie z zasadami dobrej praktyki higienicznej i dobrej praktyki produkcyjnej (GHP, GMP) oraz normami HACCP, przestrzegając praw pacjenta, a w szczególności do:
· sporządzania posiłków wg dziennych zapotrzebowań Zamawiającego z uwzględnieniem diety, ze świeżych, pełnowartościowych artykułów spożywczych, posiadających aktualne terminy przydatności do spożycia, spełniające normy żywieniowe obowiązujące w placówkach służby zdrowia oraz przepisy sanitarne dla zbiorowego żywienia, ponosząc odpowiedzialność za ich jakość;
· dostarczania każdemu pacjentowi posiłku w sposób estetyczny;
· przestrzegania procedur higienicznych dotyczących higieny rąk, środków transport, urządzeń, sprzętów i powierzchni oraz stosowania preparatów myjących i dezynfekujących pozytywnie zaopiniowanych przez NIZP-PZH, dopuszczonych do konktaktu z żywnością.

3. Wykonawca świadczył będzie usługi w formie cateringu. Przygotowanie posiłków odbywać się będzie w pomieszczeniach spełniających wszystkie nałożone przepisami prawa oraz  wymogami sanitarnymi do tego typu działalności, tj. w budynku przy ul. ……………………………………. .
4. Kuchnia, o której mowa w ust. 3 niniejszej umowy, w której będą przygotowywane posiłki dla Zamawiającego musi być zatwierdzona przez Powiatowego Inspektora Sanitarnego na prowadzenie działalności gastronomicznej i cateringowej. Kuchnia musi pozostawać do dyspozycji Wykonawcy na okres nie krótszy niż termin wykonania niniejszej umowy.
5. Wykonawca obowiązany jest wykonywać przedmiot umowy, o którym mowa w ust. 1 nieprzerwanie przez cały czas trwania umowy, co oznacza konieczność zapewnienia całodziennego wyżywienia pacjentów placówki Zamawiającego przez wszystkie dni tygodnia bez względu na to czy są to dni robocze czy też ustawowo wolne od pracy.
6. Dostarczenie całodziennych posiłków odbywać się będzie do Szpitala Powiatowego w Rawiczu Sp. z o.o. mieszczącego się przy ul. Gen. Grota Roweckiego 6, tj. do:
· budynku głównego Szpitala na cztery oddziały tj. Oddział Dziecięcy, Oddział Chirurgiczny, Oddział Ginekologiczno-Położniczy  oraz do izolatorium znajdującego się parterze;
· Oddziału Anestezjologii i Intensywnej Terapii – znajdującego się w budynku połączonym z budynkiem głównym Szpitala;
· budynku Zakłądu Opiekuńczo-Leczniczego – na I i II piętro budynku.
· budynku Stacji Dializ – tylko w przypadku dializowania pacjentów hospitalizowanych w Szpitalu.
7. Wykonawca zobowiązany jest do dostarczenia posiłków tak aby ich dystrybucja rozpoczęła się zgodnie z poniższym harmonogramem czasowym:
· Śniadanie :  od 8.00 
· Obiad : od 12.00 
· Kolacja I i II : od 17.00 
8. Dystrybucja posiłków do łóżka pacjenta odbywa się tylko w budynku głównym Szpitala. Dystrybucja odbywa się przez pracowników Wykonawcy, w obecności pracownika medycznego Zamawiającego.
9. Roczne zapotrzebowanie na posiłki obejmuje szacunkowo 32 000 osobodni.                    W  trakcie realizacji przedmiotowej umowy ilość posiłków może ulec zmianie (zmniejszeniu lub zwiększeniu) w zależności od bieżących, rzeczywistych potrzeb Zamawiającego związanych z liczbą hospitalizowanych pacjentów. Zamawiający zastrzega sobie prawo do nie wykorzystania kwoty maksymalnego wynagrodzenia i                                w konsekwencji obniżenia maksymalnej wartości zamówienia o 20%. Zamawiający nie będzie ponosił ujemnych skutków finansowych spowodowanych takim zmniejszeniem, a Wykonawcy z tego tytułu nie służą wobec Zamawiającego żadne roszczenia
10. Wykonawca przez cały okres obowiązywania umowy z Zamawiającym zobowiązany jest do posiadania i okazywania Zamawiającemu, na każde jego żądanie:
· dokument potwierdzający, że Wykonawca wdrożył i stosuje system zarządzania bezpieczeństwem zdrowotnym żywności HACAP;
· decyzję właściwego Powiatowego Inspektora Sanitarnego na prowadzenie działalności gastronomicznej i cateringowej dla kuchni, o której mowa w ust. 3 niniejszego paragrafu;
· protokół z ostatniej przeprowadzonej przez Państwową Inspekcję Sanitarną kontroli pomieszczeń kuchni.
11. Zgodnie z ofertą Wykonawca:
· powierzy podwykonawcy: …............................................, następującą część zamówienia w zakresie: ….......................................................; zgodnie z umową zawartą na piśmie przez Wykonawcę z podwykonawcą, której kopia została przedłożona Zamawiającemu.
· nie powierzy żadnej części zamówienia podwykonawcom.
§ 2. 
1. Wykonawca oświadcza, że posiada odpowiednią wiedzę, doświadczenie i dysponuje stosowną bazą, w tym w zakresie personelu oraz środków transport niezbędnych do wykonania przedmiotu umowy.
2. Zamawiający i Wykonawca obowiązani są współdziałać przy wykonaniu umowy.
3. Przygotowywanie posiłków odbywać się będzie z uwzględnieniem diet stosowanych w Szpitalu, których nomenklatura i charakterystyka znajdują się w załączniku nr 2 do niniejszej umowy.
4. Codzienne posiłki powinny odpowiadać wymogom określonym w załączniku nr 3 do niniejszej umowy.
5. Wykonawca zobowiązany będzie do przestrzegania zalecanych norm oraz dziennej racji pokarmowej obliczonych dla pacjentów szpitala.
Szpital wymaga podawania posiłków w następujących dziennych racjach pokarmowych według podanych grup produktów:

	Grupa produktów
	Ilość w gramach

	I. Pieczywo pszenne, żytnie, razowe
   mąka , makarony
   kasze, ryż, płatki śniadaniowe
	120
35
30

	II. Ziemniaki
	300

	III. Warzywa
      Owoce
	400
300

	IV Mleko
     ser twarogowy
     ser podpuszczkowy
	500
45
20

	V. Mięso, drób ( bez kości)
     wędliny
     ryby
     jaja
	100
50
20
1/3szt

	VI. Tłuszcze
      masło
      tłuszcze roślinne
	
20
20

	VII Cukier i słodycze
	65



6. Wykonawca zobowiązuje się do przygotowania i dostarczania posiłków o poniższej wartości odżywczej :
	Energia i składniki odżywcze
	Jednostka
	Wartość

	Energia
	kcal
	1900 - 2200

	Białko
	gram
	70 - 80

	Tłuszcz
	gram
	60 - 70

	Węglowodany
	gram
	270 - 350

	Błonnik
	gram
	25 - 30

	Wapń
	mg
	960-1000

	Żelazo
	mg
	12 - 15

	Ekw. retinolu
	ug
	1341

	Wit B1
	mg
	1.1

	Wit B2
	mg
	2,1

	Wit C
	mg
	80



7. Wykonawca zobowiązany będzie do przestrzegania zalecanych norm oraz dziennej racji pokarmowej obliczonych dla pacjentów szpitala.
8. Podstawą do sporządzenia przez Wykonawcę całodziennych posiłków dla pacjentów będą składane zapotrzebowania przez poszczególne oddziały drogą elektroniczną na adres e-mail: ……………………………….. . Wykonawca zobowiązany jest do odbierania zamówień zgodnie ilością pacjentów i nomenklaturą obowiązującą w Szpitalu Powiatowym  i Zakładzie Opiekuńczo –Leczniczym w Rawiczu.
9. Zamawiający zastrzega sobie prawo do zmiany ilości zamawianych diet i ich modyfikacji w dniu realizacji posiłków. Zmiany i modyfikacja diet będą zgłaszane drogą elektroniczną na adres e-mail: ………………………………. do godziny :
· Śniadania do 6.30
· Obiady do 10.30
· Kolacje do 14.00

10. Wykonawca zobowiązany jest do prowadzenia ewidencji wydawanych posiłków z podziałem na oddziały. 
11. Wykonawca zobowiązany jest do przygotowania posiłków zgodnie z jadłospisem dekadowym ułożonym przez dietetyka Wykonawcy i zatwierdzonym przez dietetyka Zamawiającego. W jadłospisie dekadowym nie może powtórzyć się ta sama potrwa. Zamawiający zastrzega sobie prawo do modyfikacji jadłospisu dekadowego, jeżeli nie będzie on zgadzał się z dzienną racją pokarmową oraz z wymogami określonymi w niniejszej umowie.
12. Na podstawie jadłospisu dekadowego Wykonawca sporządza całodzienny jadłospis z wyszczególnieniem poszczególnych diet (zgodnie z zapotrzebowaniem). Jadłospis musi być sporządzony z jednodniowym wyprzedzeniem i zaakceptowany przez dietetyka Zamawiającego. Całodzienny jadłospis musi zawierać produkty z każdej grupy produktów, określonej przez Zamawiającego w niniejszym paragrafie.
13. Jadłospis musi zawierać: tytuł; datę utworzenia; poszczególne diety (nazewnictwo zgodne z obowiązującą nomenklaturą); rodzaj posiłku z wyszczególnieniem dań; gramaturę wszystkich produktów; podpis osoby sporządzającej; podpis szefa kuchni oraz podpis osoby zatwierdzającej.
§ 3.
1. Wykonawca na własny koszt i ryzyko, we własnym zakresie, zaopatruje się w surowce i materiały niezbędne do realizacji przedmiotu umowy.
2. Wykonawca zobowiązany będzie do transportu posiłków na własny koszt i ryzyko na wszystkie piętra budynku głównego Szpitala oraz na wszystkie piętra budynku Zakładu Opiekuńczo-Leczniczego oraz na Oddział Anestezjologii i Intensywnej Tarapii oraz do budynku Stacji Dializ.
3. Wykonawca zobowiązany jest do przewożenia posiłków środkami transportu wewnętrznymi i zewnętrznymi przystosowanymi do przewozu żywności, posiadającymi pozytywną opinię Stacji Sanitarno – Epidemiologicznej. Do przewozu posiłków Wykonawca będzie wykorzystywał samochód ………………….  o nr rejestracyjnym ………….
4. Dystrybucja posiłków odbywać się będzie:
· W systemie ……………………… - w budynku głównym Szpitala i budynku Zakądłu Opiekuńczo-Leczniczego;
· w pojemnikach jednorazowych wraz z sztućcami i kubkami – do izolatorium, na Oddział Anestezjologii i Intensywnej Terapii oraz do budynku Stacji Dializ.
5. Wykonawca zobowiązuje się do dostarczenie posiłków w odpowiednio przeznaczonych do tego celu pojemnikach termoizolacyjnych zabezpieczających posiłki przed wylaniem i schłodzeniem, na wózkach dostosowanych do szerokości drzwi windowych i ościeżnic drzwiowych.
6. Wykonawca zapewni  pozostawienie posiłku w pojemnikach jednorazowych, umożliwiających podgrzanie  dań i napoi  dla pacjentów, którzy w okresie dystrybucji  przebywali na badaniach. Pozostawiona dieta musi być podpisana nazwiskiem i numerem sali.
7. Wykonawca dostarczy dla każdego pacjenta naczynia stołowe ( talerz głęboki, płytki, deserowy, kubek ) typu Cambro, oraz jednorazowe sztućce ( łyżka, widelec, nóż).  W przypadku stwierdzenia braków w naczyniach i sztućcach Zamawiający będzie wymagał natychmiastowego uzupełnienia braków na koszt Wykonawcy.
8. Po zakończeniu pory wydawania posiłków Wykonawca odbierze odpady pokonsumpcyjne (zgodnie z wymogami Stacji Sanitarno – Epidemiologicznej) w zamkniętych oznakowanych pojemnikach . Odbiór resztek pokonsumpcyjnych odbywa się po każdym posiłku. W przypadku zakwestionowania prawidłowości 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. Zamawiający we własnym zakresie zbiera i utylizuje odpady pokonsumpcyjne z izolatrium (dot. 4 łóżek dla pacjentów z podjerzeniem zakażeniem SARS-CoV-2).
9. Po skończonej dystrybucji personel Wykonawcy zbiera brudne naczynia i sztućce od pacjentów i cały pomocniczy sprzęt użyty przy porcjowaniu posiłków i zabiera do zmywalni Wykonawcy. Wykonawca winien zebrać brudne naczynia i sztućce maksymalnie w ciągu 1 godziny od spożycia posiłku.
10. Zamawiający wymaga, aby personel Wykonawcy przestrzegał przepisów higieniczno-sanitarnych i porządkowych a także przepisów BHP i p.poż obowiązujących na terenie Szpitala w Rawiczu.
11. Wykonawcy zobowiązuje się utrzymać ład i porządek w miejscu realizacji świadczenia.
12. Zamawiający wymaga aby osoba transportująca posiłki do budynku Zakładu Opiekuńczo-Leczniczego była ubrana w biały fartuch i posiadała identyfikator określający: imię i nazwisko, stanowisko i nazwę firmy Wykonawcy.


§ 4. KONTROLA ŚWIADCZONYCH USŁUG
1. Zamawiający zastrzega sobie prawo do kontroli wykonywania niniejszej umowy w szczególności pod względem sanitarno-epidemiologicznym, w tym do bieżącej kontroli pomieszczeń kuchni i samochodu do transportu posiłków.
2. Wykonawca zobowiązuje się do pobierania i przechowywania przez 72 godziny próbek wszystkich potraw wchodzących w skład każdego posiłku.
3. Zamawiający zastrzega sobie prawo kontroli i oceny jakości usług, w szczególności w zakresie :
· Przestrzegania przepisów norm i zasad sanitarno – epidemiologicznych przy przygotowaniu i dostarczeniu posiłków, myciu i dezynfekcji naczyń kuchennych oraz utylizacji odpadów pokonsumpcyjnych;
· Przestrzegania diet, normatywnych wartości energetycznych, wartości odżywczych i smakowych oraz sezonowości posiłków (według wewnętrznych procedur zamawiającego);
· Przestrzegania harmonogramu wydawania posiłków oraz obowiązków dotyczących jadłospisów. Jadłospis dekadowy wraz z gramaturą, alergenami  oraz obliczoną wartością odżywczą (K.B.T.W) wszystkich potraw należy przedstawić do akceptacji dietetykowi szpitalnemu z wyprzedzeniem minimum tygodniowym. Gramaturę oraz wartość odżywczą należy obliczyć na 1 osobę na 1 dzień dla danej diety. Podana  wartość kaloryczna dotyczyć będzie wszystkich diet zamawianych tj. : wartości energetycznej, zawartości białka ( w tym zwierzęcego), zawartości tłuszczu, zawartości węglowodanów, żelaza, wapnia, witamin : A, B1, B2, C.
4. Wykonawca dostarczy do kontroli dziennej racji pokarmowej dziennego  raportu magazynowego.  Protokół będzie sporządzony co miesiąc według wewnętrznych procedur kontroli jakości i dystrybucji posiłków.
5. Zamawiającemu przysługuje prawo do przeprowadzenia kontroli na każdym etapie procesu technologicznego.
6. Kontrolę jakości i ocenę jakości usług z ramienia Zamawiającego będzie dokonywana przez: dietetyka szpitalnego, pielęgniarkę epidemiologiczną oraz przedstawiciela Działu Logistyki.
7. Zamawiający zastrzega sobie prawo do wykonywania wyrywkowych kontroli okresowych badań czystości mikrobiologicznej naczyń i urządzeń mających kontakt z żywnością, powierzchni roboczych, rąk personelu Wykonawcy. Kosztami powyższych badań obciążony będzie Wykonawca.
8. Zamawiający co najmniej raz na pół  roku może zlecić dokonanie badań kaloryczności posiłków przez Stację Sanitarno – Epidemiologiczną. Kosztami badania obciążony będzie Wykonawca po wykonaniu wskazanego badania.
9. Zamawiający zastrzega sobie prawo zwrotu żywności w przypadku stwierdzenia nieprawidłowości jakościowych. W miejsce zakwestionowanych posiłków Wykonawca zobowiązany jest w ciągu 1 godziny zegarowej do dostarczenia posiłków właściwych.
10. Zamawiający w celu realizacji uprawnień kontrolnych ma prawo wstępu do pomieszczeń, w których Wykonawca przygotowuje i prowadzi dystrybucję posiłków w każdym czasie w trakcie trwania niniejszej umowy a Wykonawca ma obowiązek pomieszczenia te Zamawiającemu udostępnić. Wykonawca ma również w celu realizacji uprawnień kontrolnych udostępnić Zamawiającemu pojazd do przewozu posiłków.
11. W przypadku gdy przeprowadzona przez Zamawiającego kontrola wykaże nieprawidłowości i uchybienia związane z realizacją niniejszej umowy Wykonawca winien je usunąć w terminie wyznaczonym przez Zamawiającego.
12. W przypadku stwierdzenia przez Zamawiającego trzykrotnych uchybień, usterek czy nieprawidłowości w ciągu jednego miesiąca kalendarzowego w zakresie wykonywanych usług Zamawiający ma prawo do obniżenia wynagrodzenia miesięcznego brutto Wykonawcy za ten miesiąc o 10%.
13. W przypadku gdy uchybienia, usterki czy nieprawidłowości w zakresie wykonywanych usług będą powtarzać się przez trzy kolejne miesiące kalendarzowe Zamawiający ma prawo do rozwiązania umowy w trybie natychmiastowym i do obciążenia Wykonawcy ewentualnymi dodatkowymi kosztami usługi zastępczej przez cały okres jej trwania. Usługa zastępcza zostanie zlecona przez Zamawiającego na czas  niezbędny do starannego wyboru nowego docelowego wykonawcy usług zgodnie z procedurą przetargu nieograniczonego.
14. Zamawiający na podstawie art. 95 ust. 1 ustawy z dnia 11 września 2019 r.  Prawo zamówień publicznych, wymaga, aby Wykonawca lub podwykonawca w trakcie realizacji zamówienia zatrudniał na umowę o pracę w rozumieniu przepisów ustawy z dnia 26.06.1974 r. –Kodeks pracy osobę/osoby wykonujące czynności bezpośrednio związane z realizacją zamówienia tj. przygotowywaniem posiłków, dostawą posiłków.
15. Zatrudnienie na podstawie umowy o pracę winno trwać przez cały czas realizacji Umowy. Wykonawca zobowiązany jest do przedłożenia Zamawiającemu najpóźniej w dniu podpisania niniejszej Umowy i aktualizowania na bieżąco (tj. za każdym razem, gdy dojdzie do zmiany personalnej), listy osób (imion i nazwisk) biorących udział przy realizacji zamówienia, W przypadku zmiany osób biorących udział przy realizacji zamówienia muszą one spełniać wymagania zawarte w SWZ.
16. Na każde pisemne wezwanie Zamawiającego Wykonawca będzie zobligowany przedstawić wykaz osób zatrudnionych przy realizacji zamówienia i zanonimizowane dokumenty/dokument (w sposób zgodny z przepisami prawa dotyczącymi ochrony danych osobowych) wskazane w wezwaniu, w tym w szczególności:
· oświadczenie Wykonawcy lub podwykonawcy o zatrudnieniu na podstawie umowy o pracę osób wykonujących czynności, których dotyczy wezwanie Zamawiającego. Oświadczenie to powinno zawierać w szczególności: dokładne określenie podmiotu składającego oświadczenie, datę złożenia oświadczenia, wskazanie że objęte wezwaniem czynności wykonują osoby zatrudnione na podstawie umowy o pracę wraz ze wskazaniem liczby tych osób, rodzaju umowy o pracę i wymiaru etatu oraz podpis osoby uprawnionej do złożenia oświadczenia w imieniu Wykonawcy lub podwykonawcy; 
· poświadczoną za zgodność z oryginałem odpowiednio przez Wykonawcę lub podwykonawcę kopię umów/umowy o pracę osób wykonujących w trakcie realizacji zamówienia czynności, których dotyczy ww. oświadczenie Wykonawcy lub podwykonawcy (wraz z dokumentem regulującym zakres obowiązków, jeżeli został sporządzony). Kopia umów/umowy powinna zostać zanonimizowana w sposób zapewniający ochronę danych osobowych pracowników zgodnie z obowiązującymi przepisami; Imię i nazwisko pracownika nie podlega zanonimizowaniu. Informacje takie jak: data zawarcia umowy, rodzaj umowy o pracę i wymiar etatu powinny być możliwe do zidentyfikowania;
· zaświadczenie właściwego oddziału ZUS, potwierdzające opłacanie przez Wykonawcę lub podwykonawcę składek na ubezpieczenie społeczne i zwrotne z tytułu zatrudnienia na podstawie umów o pracę za ostatni okres rozliczeniowy. Imię i nazwisko pracownika nie podlega zanonimizowaniu; 
· [bookmark: _GoBack]poświadczoną za zgodność z oryginałem odpowiednio przez Wykonawcę lub podwykonawcę kopię dowodu potwierdzającego zgłoszenie pracownika przez pracodawcę do ubezpieczeń, zanimizowaną w sposób zapewniający ochronę danych osobowych pracowników zgodnie z obowiązującymi przepisami. Imię i nazwisko pracownika nie podlega zanonimizowaniu
17. Do nadzoru nad realizacją niniejszej umowy strony wyznaczają następujące osoby:
· ze strony Zamawiającego: Aleksandra Nowak tel. 519 171 453.
· ze strony Wykonawcy: …………………………………………………………..

§ 5. 
1. Całkowita wartość przygotowywanych posiłków na jednego pacjenta – 1 osobodzień wynosi ………………. zł netto plus 8% podatek VAT - dieta podstawowa, w tym:
· śniadanie – …………….. netto + 8 % należny podatek VAT,
· obiad – ……………….. zł netto + 8 % należny podatek VAT,
· kolacja – ………………. zł netto + 8 % należny podatek VAT.
Dieta płynna:
· śniadanie – ………………, netto + 8 % należny podatek VAT,
· obiad – ……………… zł netto + 8 % należny podatek VAT, 
· kolacja – ………………….. zł netto + 8 % należny podatek VAT,
2. Kwota maksymalnego wynagrodzenia Wykonawcy za wykonanie czynności objętych niniejszą umową strony ustalają na kwotę netto ………………… złotych plus należny podatek VAT …………… w kwocie ……………. Złotych, ci daje kwotę brutto ………….. złotych (słownie: ………………………………………………………………..), zwana dalej kwotą maksymalną.
3. Zamawiający płacił będzie należność za wykonanie usługi określonej w par. 1 umowy w oparciu o wystawione faktury, za okres jednego miesiąca kalendarzowego z zastosowaniem ryczałtowej ceny brutto pomnożonej przez ilość wydanych posiłków, przelewem na konto wskazane w fakturze VAT, w terminie 30 dni, licząc od daty otrzymania prawidłowo wystawionej faktury, aż do wyczerpania limitu kwoty określonej w § 5 ust. 1 umowy.
4. Niniejsza umowa wygasa z chwilą wyczerpania kwoty maksymalnej.
5. Stawka żywieniowa uzależniona jest od rodzaju wydanego posiłku.
6. Wynagrodzenie Wykonawcy określone w ust. 1 obejmuje wszelkie koszty i obciążenia związane ze świadczeniem usług stanowiących przedmiot niniejszej umowy, w tym uwzględniać koszty utworzenia rezerw posiłków i sporządzania posiłków świątecznych.
7. Podstawą zapłaty należności określonej w ust. 1 będzie faktura wystawiona przez Wykonawcę wraz z załączonym do niej zbiorczym, zatwierdzonym przez przedstawiciela Zamawiającego, zestawieniem, którego wzór stanowi załącznik nr 4 do niniejszej umowy.
8. Należność będzie przekazywana na konto Wykonawcy wskazane na fakturze. Za dzień zapłaty uznaje się dzień obciążenia rachunku bankowego Zamawiającego.
9. Zamawiający zastrzega sobie prawo do odstąpienia od realizacji części zamówienia, zależnie do bieżących potrzeb Zamawiającego.
10. Wykonawca nie może bez uprzedniej zgody Zamawiającego wyrażonej w formie pisemnej pod rygorem nieważności przenieść wierzytelności wynikające z niniejszej umowy na osoby trzecie.

§ 6.
1. Wykonawca ponosi odpowiedzialność wobec organów kontroli w zakresie wykonywanej usługi, w tym m.in. za jakość produktów i przygotowanych posiłków oraz wszelkie spowodowane w związku z tym szkody, tak wobec Zamawiającego jak i osób trzecich.
2. Wyłączenie odpowiedzialności, o której mowa w ust. 1, może nastąpić jedynie w przypadku zaistnienia wyłącznej winy po stronie poszkodowanych.
3. Wykonawca zostanie obciążony i zapłaci wszelkie kary za nieprzestrzeganie przepisów żywieniowych i sanitarno-epidemiologicznych nałożone, w tym na Zamawiającego w związku z realizacją przez Wykonawcę zamówienia objętego Umową.
4. Wykonawca oświadcza, że jest ubezpieczony w zakresie swojej działalności od odpowiedzialności cywilnej, a ubezpieczenie obejmuje m.in. zdarzenia losowe i zatrucia pokarmowe. Kopia polisy ubezpieczeniowej stanowi załącznik do Umowy. W przypadku gdy termin obowiązywania polisy upływa w trakcie realizacji Umowy Wykonawca jest zobowiązany do dostarczenia kopii aktualnej polisy w terminie 3 dni od dnia wygaśnięcia uprzednio obowiązującej umowy ubezpieczenia.
5. Wykonawca ponosi pełną odpowiedzialność za wszelkie szkody wyrządzone Zamawiającemu lub osobom trzecim poprzez niewykonanie lub nienależyte wykonanie Umowy albo przy wykonywaniu lub w związku z wykonywaniem niniejszej Umowy.
6. Wykonawca odpowiada za zachowania zatrudnionych przez siebie osób lub podwykonawców, jak za własne działania. 
7. W przypadku  skierowania w stosunku do Zamawiającego jakichkolwiek roszczeń przez osoby trzecie w związku z działaniem Wykonawcy, Wykonawca udzieli Zamawiającemu wszelkiej dostępnej pomocy związanej z prowadzonym sporem, a także pokryje wszelkie związane z tym koszty, w tym koszty przejazdów, korespondencji oraz koszty pomocy prawnej udzielonej przez radcę prawnego lub adwokata.

§ 7. 
1. Umowa zostaje zawarta na okres od 01.08.2021r. do 31.07.2022r. 
2. Świadczenie usług objętych niniejszą umową Wykonawca rozpocznie w dniu 01.08.2021r., rozpoczynając od dystrybucji śniadania.

§ 8.
1. Wykonawca zapłaci Zamawiającemu kary umowne w wysokości:
· za zwłokę w dostarczeniu posiłków ponad termin określony w § 1 ust. 7 – w wysokości 10,00 złotych za każdy posiłek dostarczony po ww. czasie z winy Wykonawcy;
· za niewykonanie któregokolwiek z obowiązków wskazanych w umowie w szczególności  dostarczenie posiłków o niewłaściwej jakości, gramaturze, temperaturze, braku zgodności posiłku z zamówioną dietą – w wysokości 10,00 złotych za każdy wadliwy posiłek;
· za odstąpienie od umowy lub jej rozwiązanie przez Wykonawcę lub Zamawiającego z przyczyn dotyczących Wykonawcy w wysokości 10% wynagrodzenia brutto określonego w § 5 ust. 2;
· za każdy przypadek stwierdzenia przez Zamawiającego, że czynności związane z przygotowaniem posiłków lub ich dostawą wykonuje osoba, która nie jest zatrudniona na podstawie umowy o pracę – w wysokości 500,00 złotych.
2. Zamawiający zapłaci Wykonawcy karę umowną w wysokości:
· w przypadku jednostronnego odstąpienia od umowy z przyczyn leżących po stronie Zamawiającego - w wysokości 10% wynagrodzenia brutto określonego w § 5 ust. 2.
3. Zamawiający zastrzega sobie prawo dochodzenia na zasadach ogólnych odszkodowania przewyższającego zastrzeżone kary umowne.
4. Łączną maksymalną wysokość kar umownych ustala się w wysokości 30% wynagrodzenia brutto określonego w § 5 ust. 2.
5. Wykonawca wyraża zgodę na potrącenie kar umownych i odszkodowania z przysługującego mu w ramach niniejszej umowy wynagrodzenia przez Zamawiającego.

§ 9.
1. W razie zaistnienia istotnej zmiany okoliczności powodującej, że wykonanie przedmiotu niniejszej umowy lub wykonanie części przedmiotu umowy nie leży w interesie publicznym, czego nie można było przewidzieć w chwili zawarcia Umowy, lub dalsze wykonywanie Umowy może zagrozić istotnemu interesowi bezpieczeństwa państwa lub bezpieczeństwu publicznemu, Zamawiającemu przysługuje prawo do odstąpienia od umowy lub jej części. Odstąpienie od umowy lub jej części w tym przypadku może nastąpić w terminie 30 dni kalendarzowych od daty powzięcia wiadomości o powyższych okolicznościach.
2. Zamawiający może odstąpić od Umowy lub ją rozwiązać w przypadkach przewidzianych przepisami Kodeksu cywilnego, innymi przepisami prawa oraz postanowieniami Umowy. Zamawiający może ponadto rozwiązać Umowę, jeżeli zaistnieją przesłanki określone w ust. 3.
3. Zamawiający może rozwiązać Umowę ze skutkiem natychmiastowym:
· w razie wystąpienia powtarzających się (nie mniej niż trzykrotnie) uchybień w realizacji zamówienia przez Wykonawcę polegających w szczególności na niezgodnym z Umową przygotowywaniu i dostarczaniu posiłków, nie przestrzeganiu wymogów co do ich składu, jakości i gramatury oraz nieprzestrzeganiu zaleceń higieniczno-sanitarnych w zakresie przygotowywania i transportu posiłków,
· w przypadku utraty przez Wykonawcę zezwolenia SANEPID-u na prowadzenie działalności objętej Umową lub innych zezwoleń, pozwoleń itp. niezbędnych do realizacji Umowy, 
4. W przypadku odstąpienia od Umowy Wykonawca ma prawo żądać tylko wynagrodzenia należnego z tytułu wykonania części Umowy.
5. Oświadczenie o rozwiązaniu Umowy lub odstąpieniu od Umowy, następuje w formie pisemnej pod rygorem nieważności.

§ 10. 
1. Zmiana umowy wymaga zgody obu stron umowy oraz formy pisemnej (w postaci zawarcia aneksu do umowy).
2. Dopuszcza się zmiany umowy polegające na:
· zmiana danych Wykonawcy lub Zamawiającego bez zmiany samych stron umowy (zmiana siedziby, adresu, nazwy, numeru rachunku bankowego, osób reprezentujących strony umowy) w przypadku zaistnienia wymienionych wyżej zmian po stronie stron umowy;
· obniżenie wynagrodzenia Wykonawcy w przypadku obniżenia przez Wykonawcę ceny jednostkowej osobodnia poprzez złożenie Zamawiającemu pisemnego oświadczenia/wniosku z proponowaną zmianą wynagrodzenia. Zmiana wynagrodzenia w takim wypadku nie zmienia zakresu świadczenia przedmiotu umowy przez Wykonawcę;
· zmianie, w przypadku awarii lub trwałego uszkodzenia, po podpisaniu stosownego aneksu do umowy samochodów wykazanych w załączniku nr ... do umowy,
· w stosunku do wartości umowy - w razie zmiany urzędowej stawki podatku VAT –w celu dostosowania do aktualnie obowiązującej stawki –bez zmiany wartości netto wynagrodzenia wynikającego z Umowy, jednak nie wcześniej niż po dacie rozpoczęcia jej obowiązywania. Nowa stawka VAT obowiązuje od dnia jej wprowadzenia zgodnie z powszechnie obowiązującymi przepisami prawa. Zmiana Umowy w tym zakresie może być wprowadzona na wniosek każdej ze Stron;
· w zakresie zmiany terminu wykonania przedmiotu umowy w przypadku wystąpienia nadzwyczajnych okoliczności niezależnych od Stron, stanowiących obiektywną przeszkodę w wykonaniu przedmiotu umowy w terminie wskazanym w Umowie – wyłącznie o okres trwania przeszkody,
· w zakresie ograniczenia czy wstrzymania zakresu dostaw lub zmiany terminu dostaw lub terminu realizacji Umowy w przypadku ograniczenia liczby odbiorców posiłków lub wstrzymania i/lub ograniczenia dostaw związanych z zapobieganiem, przeciwdziałaniem i zwalczaniem COVID -19 i obowiązującymi w tym zakresie przepisami prawa.
3. Wszelkie zmiany do niniejszej Umowy wymagają zgody Zamawiającego oraz pod rygorem nieważności zachowania formy pisemnej w postaci aneksu i będą dopuszczalne w granicach unormowania art. 454-455 Ustawy z dnia 11 września 2019r. Prawo zamówień publicznych.

§ 11.  
1. Strony zobowiązują się do zachowania w tajemnicy wszystkich informacji uzyskanych w związku z realizacją niniejszej Umowy stanowiących tajemnicę przedsiębiorstw Stron.
2. Wykonawca będzie uważał za poufne i stanowiące własność Zamawiającego wszelkie otrzymane od Zamawiającego informacje i dokumenty związane z  realizacją Umowy.
3. Strony oświadczają, że znane są im przepisy przewidujące odpowiedzialność karną i cywilną (w szczególności ustawa z dnia 16 kwietnia 1993 r. o zwalczaniu nieuczciwej konkurencji) za naruszenie tajemnicy przedsiębiorstwa.
4. Obowiązek zachowania tajemnicy trwa w czasie obowiązywania niniejszej Umowy, jak i po jej rozwiązaniu, wygaśnięciu lub ustaniu z jakiejkolwiek przyczyny bezterminowo, nie krócej niż przez 5 lat.
5. Po wykonaniu, rozwiązaniu lub wygaśnięciu niniejszej Umowy Wykonawca dokona niezwłocznie nie później niż w terminie 5 dni roboczych zwrotu  wszelkich dokumentów lub innej własności materialnej, zawierających lub związanych, odnoszących się lub otrzymanych od Zamawiającego w związku z zawarciem lub realizacją niniejszej Umowy, w szczególności dotyczących warunków i treści niniejszej Umowy, wszelkich nieujawnionych do wiadomości publicznej informacji handlowych, technicznych, technologicznych, zawierających informacje o charakterze pracowniczym, organizacyjnych przedsiębiorstwa lub innych informacji posiadających wartość gospodarczą, jak również Wykonawca trwale skasuje je ze swoich dysków twardych, dysków przenośnych, kart pamięci, nośników CD oraz wszelkich innych nośników.
6. Wykonawca zobowiązuje się do zawarcia umowy o zachowanie poufności, odpowiadającej, co najmniej warunkom niniejszego paragrafu, z wszelkimi osobami i podmiotami, jakie będą miały jakąkolwiek styczność z jakimikolwiek informacjami lub dokumentami przekazanymi przez Zamawiającego lub związanymi z zawarciem lub wykonywaniem niniejszej Umowy.
§ 12. 
1. Wykonawca oświadcza, że wyraża zgodę na przetwarzanie swoich danych osobowych zgodnie z Rozporządzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2016/679 z dnia 27 kwietnia 2016r. 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) oraz z Ustawą z dnia 10.05.2018r. o ochronie danych osobowych (Dz. U. z 2018., poz. 1000).
2. Jakiekolwiek zmiany lub uzupełnienia niniejszej umowy wymagają uprzedniego uzgodnienia przez strony i zachowania formy pisemnej (aneks) pod rygorem nieważności, z zastrzeżeniem postanowień ust. 2 niniejszego paragrafu.
3. W sprawach nieuregulowanych umową zastosowanie mają odpowiednie przepisy Kodeksu cywilnego oraz przepisy ustawy o zamówieniach publicznych.
4. Spory wynikające z umowy rozpatrywać będzie sąd powszechny właściwy dla siedziby Zamawiającego.
5. Umowę sporządzono w dwóch jednobrzmiących egzemplarzach, po jednym dla każdej ze stron.
6. Integralną częścią umowy jest oferta Wykonawcy sporządzona i złożona w postępowaniu przetargowym.
7. Załączniki do niniejszej umowy stanowią:
Nr 1 – Oferta
Nr 2 – Nomenklatura diet i dodatków, charakterystyka diet
Nr 3 – Wymogi dot. żywienia pacjentów
Nr 4 – Zbiorcze zestawienie
Nr 5 – Lista pracowników Wykonawcy
Nr 6 – Polisa ubezpieczenia OC
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Załącznik nr 2 
do umowy nr ……………………………

NOMENKLATURA DIET I DODATKÓW
STOSOWANYCH W SZPITALU POWIATOWYM W RAWICZU SP. Z O.O.
I JEJ CHARAKTERYSTYKA

	Numer diety
	Nazwa diety
	Ilość posiłków
	Dzienna liczba pacjentów
( średnio)
	Wymagana
Stawka żywieniowa

	01
	podstawowa
	4
	26
	100% stawki żywieniowej

	01a
	Podstawowa papkowata
	4
	
	100% stawki żywieniowej

	01b
	podstawowa alergiczna
	4
	
	100% stawki żywieniowej

	01c
	Podstawowa bogato błonnikowa
	4
	
	100% stawki żywieniowej

	02
	Łatwostrawna
	4
	13
	100% stawki żywieniowej

	02a
	Łatwostrawna z ograniczeniem soli
	4
	
	100% stawki żywieniowej

	02b
	Łatwostrawna z ogr. tłuszczu i błonnika
	4
	6
	100% stawki żywieniowej

	02c
	Łatwostrawna z ogr. substancji obudzających wydzielanie soku żołądkowego
	4
	
	100% stawki żywieniowej

	02d
	Łatwostrawna papkowata 1/2porcji
	4
	
	50% stawki żywieniowej

	03
	Bogato białkowa
	4
	4
	100% stawki żywieniowej

	04
	Niskobiałkowa
	4
	
	100%stawki żywieniowej

	05
	Papkowata
	4
	21
	100%stawki żywieniowej

	05a
	Płynna
	4
	
	50% stawki żywieniowej

	05b
	Sonda (W3)
	4
	
	100% stawki żywieniowej

	05c
	Płynna bezmleczna
	4
	
	50% stawki żywieniowej

	06
	Ubogoenergetyczna (1200 - 1500 kcal)
	4
	
	50% stawki żywieniowej

	07
	Dializacyjna
	4
	
	50% stawki żywieniowej

	08
	Ubogowęglowodanowa
	4
	29
	100% stawki żywieniowej

	08a
	Ubogowęglowodanowa z ogr. Kaloryczności( 1500 kcal)
	4
	
	50 % stawki żywieniowej

	08b
	Ubogowęglowodanowa dializacyjna
	4
	
	50% stawki żywieniowej

	08c
	Ubogowęglowodanowa z ogr. soli
	4
	
	100 % stawki żywieniowej

	08d
	Ubogowęglowodanowa papkowata
	4
	
	100% stawki żywieniowej

	08e
	Ubogowęglowodanowa płynna
	4
	
	50% stawki żywieniowej

	08f
	Ubogowęglowodanowa z ogr. błonnika
	4
	
	100% stawki żywieniowej

	08g
	Ubogoweglowodanowa insulinozależna
	5
	
	100% stawki żywieniowej

	08h
	Ubogowęglowodanowa bezmleczna
	4
	
	100%stawki żywieniowej

	08i
	Ubogowęglowodanowa insulinozalezna papkowata
	5
	
	100%stawki żywieniowej

	09
	Wysokokaloryczna
	5
	
	100% stawki żywieniowej

	09a
	Wysokokaloryczna papkowata
	5
	
	100% stawki żywieniowej

	09b
	Kleikowo – owocowa
	4
	
	50% stawki żywieniowej

	10
	Bezglutenowa
	4
	
	100% stawki żywieniowej

	11a
	Żywienie dojelitowe
	0
	
	

	11b
	Żywienie pozajelitowe
	0
	
	

	12
	Indywidualna
	4
	
	W zależności od zlecenia lekarskiego.

	13
	Ścisła
	0
	
	

	
	Kisiel porcja (200ml)
	4
	
	

	
	Kleik opakowanie
	
	
	

	
	Kleik porcja (200ml)
	4
	
	

	
	Sól (kg)
	
	
	

	
	Suchary (opakowanie)
	
	
	

	
	Herbata (opakowanie)
	
	
	

	
	Cukier (kg)
	
	
	



CHARAKTERYSTYKA POSZCZEGÓLNYCH DIET

	Nazwa diety
	Charakterystyka

	Podstawowa
	Stosowana u pacjentów nie wymagających żywienia specjalistycznego. Wartość odżywcza oraz dzienna racja pokarmowa diety musi być zgodna z normami szpitalnymi. Dieta podstawowa papkowata – modyfikowana dieta podstawowa co do konsystencji. Dieta podstawowa alergiczna – dieta podstawowa z wyłączeniem produktów wywołujących alergie. Podstawowa bogato błonnikowa  - dieta podstawowa ze zwiększoną ilością błonnika powyżej 30g / dobę.

	Łatwostrawna






Łatwostrawna z ograniczeniem tłuszczu i błonnika
	Powinna pokryć zapotrzebowanie energetyczne jak w diecie podstawowej. Modyfikacji podlega dobór produktów ( łatwostrawnych) oraz  technika sporządzenia. Dopuszczalne jest : gotowanie na parze, gotowanie tradycyjne, duszenie bez tłuszczu. Zawartość błonnika do 28g.
Modyfikacja diety łatwostrawnej z ograniczeniem tłuszczu poniżej 50g, oraz cholesterolu. Dobór produktów zgodna z zaleceniami Polskiego Towarzystwa Dietetycznego.

	Papkowata
	Wartość energetyczna oraz dobór składników są takie same jak w diecie łatwostrawnej. Modyfikacji podlega tylko konsystencja – forma papkowata.

	Bogatobiałkowa
	Modyfikacja diety łatwostrawnej polega na zwiększeniu ilości białka powyżej 80g – 100g/ ( w tym 50% białka zwierzęcego) dobę. Wartość odżywcza tak jak w diecie łatwostrawnej.

	Niskobiałkowa
	Dieta ustalana indywidualnie. Zapotrzebowanie energetyczne wynosi tak jak w diecie łatwostrawnej.  Może być indywidualnie zlecona dieta ziemniaczana. Zawartość białka poniżej 40g / dobę

	Płynna
	Wszystkie posiłki w diecie mają konsystencję płynną. Pokarmy po ugotowaniu są przecierane i miksowane. Zapotrzebowanie energetyczne wynosi 2000 kcal. Wymagane jest podawanie posiłków o następującym składzie :
Mleczny : mleko 2% 300g
· Ryż : 40g
· Olej słoneczny 10g
· Cukier 20g
· Mleko w proszku 20g
Mięsny :
· Mięso z kurczaka 80g
· Marchew 40g
· Pietruszka korzeń 15g
· Seler 15g
· Kasza jęczmienna 40g
· Ziemniaki 50g
· Śmietana 18% 20g
· Olej rzepakowy 10g
· Cukier 10g
Mleczny z jajkiem i sokiem jabłkowym lub pomarańczowym :
· Mleko 2% 300ml
· Kasza kukurydziana 40g
· Żółtko jaja 15g
· Cukier 20g
· Owoce 250g
· Masło 10g
· Mleko w proszku 20g
W przypadku diety płynnej bezmlecznej należy podawać posiłek  mięsny.

	Sonda (W3)
	Dieta płynna oparta na składnikach naturalnych  o ściśle określonym składzie na 100ml  :
Mleko w proszku ( bebiko 2R – bez gotowania) – 12,3g; kaszka manna -  3,3g; filet z kurczaka – 8,3g; olej -  5,0g; miód – 20g; sok bobofrut – 23,3g

	Ubogoenergetyczna
	Wartość energetyczna diety : 1200 – 1500 kcal/dobę. Produkty zalecane zgodnie z wymogami Polskiego Towarzystwa Dietetycznego : produkty zbożowe ciemne, bogatobłonnikowa

	Wysokokaloryczna
	Zapotrzebowanie energetyczne powyżej zakładanej normy. Na zlecenie lekarza może być zwiększona ilość posiłków powyżej 5.
Dieta wysokokaloryczna papkowata – zalecenia j.w. Modyfikacja dotyczy konsystencji.

	Kleikowo – owocowa
	Przez 1-3 dni podstawowym składnikiem jest kleik ryżowy, suchary rozmoczone w gorzkiej herbacie. Później dieta zostaje rozszerzona o niewielkie ilości chudego mleka, twarożku, ziemniaków, marchwi, masła, dodatek soli i cukru, jabłka przetarte.

	Bezglutenowa
	Z diety wykluczyć należy wszystkie produkty zawierające gluten. Dieta wymaga zakupu produktów bezglutenowych. Zapotrzebowanie energetyczne zgodnie z przyjętą normą.

	Ubogowęglowodanowa.
	Dieta z wykluczeniem  cukrów prostych, a zwiększeniem węglowodanów złożonych. Zawartość pozostałych składników odżywczych według przyjętej normy. Dieta ubogoweglowodanowa insulinozależna wymaga podawania 5 posiłków. Posiłki wymagające słodzenia powinny być słodzone sztucznym środkiem słodzącym .

	Indywidualna.
	Wszystkie pozostałe zlecenia lekarskie , które nie są ujęte w nomenklaturze diet szpitala.( np. dieta wegańska, wegetariańska itp.)






Załącznik nr 3 
do umowy nr ………………….

WYMOGI DOTYCZĄCE PRZYGOTOWYWANIA POSIŁKÓW
DLA PACJENTÓW SZPITALA POWIATOWEGO W RAWICZU

1. Temperatura podawanych posiłków : zupy -750C , II dania - 63 0C , surówki inne potrawy serwowane na zimno – poniżej 40C ,Gorące napoje – 800C .( Zgodnie z GMP i GHP).
2. Śniadania : codziennie zupa mleczna z : płatkami (owsianymi, kukurydzianymi), makaronem, ryżem, kaszką (jęczmienną, kukurydzianą) w ilości 300g; 
Na oddziale dziecięcym należy podawać mleko z kulkami czekoladowymi lub płatkami kukurydzianymi.
Pieczywo mieszane w ilości 120g,( pieczywo razowe, żytnie pszenne 1 raz w tygodniu  bułka – dla wszystkich diet) masło 82% tłuszczu w ilości 20g, sery twarogowe półtłuste lub tłuste w ilości nie mniejszej niż 70g, wędliny nie mniej niż 50g (gatunek I), wędliny grzane  80 -100g, ser żółty powinien zawierać powyżej 45% tłuszczu nie mniej niż 50g,  miód, dżem – nie mniej niż 30g, pasty nie mniej niż 70g, sałatki, galarety nie mniej niż 180g, napój do śniadania nie mniej 250ml, 1 raz w tygodniu napojem powinno być kakao na oddziale dziecięcym. Na śniadanie napojem powinna być kawa zbożowa z mlekiem (dla diety ubogowęglowej – bez cukru lub słodzone sztucznym środkiem słodzącym). Mleko używane do zupy mlecznej nie może być zagęszczane  i ulepszane żadnymi dodatkami mającymi wpływ na kolor i konsystencję zupy.
3. Obiady : zupy nie mniej niż 300ml, porcja mięsa w drugim daniu 2 razy w tygodniu (czwartek i niedziela) w całym jednolitym kawałku, bez kości po obróbce termicznej w ilości 100g. Raz w tygodniu ryba musi być podawana w całym kawałku typu filet: z dorsza, miruny lub inny gatunek ryby dopuszczony do żywienia w poszczególnych dietach specjalistycznych (nie może być podawana tilapia i panga ). Po obróbce termicznej porcja ryby na talerzu pacjenta powinna wynosić 100g. Raz w tygodniu dopuszcza się podawanie obiadu bezmięsnego. Porcja posiłku obiadowego bezmięsnego nie może być mniejsza niż 350 g na talerzu pacjenta. Łączna ilość warzyw w II daniu powinna wynosić 150g (w tym codziennie porcja surówki i warzyw gotowanych).
Zleceniodawca wymaga podawania marchwi w postaci gotowanej i surówki tylko raz w tygodniu dla diety podstawowej. Do obiadu wymagane jest podawanie kompotu z owocami w ilości 250 ml. W przypadku podawania dań półmięsnych ( kotlety mielone, pulpety) porcja nie może być mniejsza niż 90g, i zawartość mięsa w porcji  nie może być mniejsza niż 60% porcji . Porcja mięsa z kością powinna wynosić około 200g. Wymagana gramatura w drugim daniu: ryżu, kaszy makaronu, ziemniaków wynosi 200g; pierogi, kluski – 250g. 
4. Kolacje : pieczywo mieszane 120g, masło – mix śmietankowy o obniżonej zawartość tłuszczu w ilości 20g, dodatki do pieczywa w ilości takiej samej, jak w śniadaniu. W pastach rybnych  - zawartość dozwolonej ryby powinna stanowić 50% całej porcji( wykluczone podawanie w  pastach rybnych  pangii lub tilapii). Jeśli w śniadaniu będzie zaplanowana wędlina to kolacja powinna zawierać inny rodzaj dodatku pochodzenia białkowego. Raz w tygodniu kolację należy podawać na ciepło (w okresie od 01 października do 30 czerwca). Jej porcja nie może być mniejsza niż 350 g( pierogi, ryba po grecku,  gołąbki itp.). Jako napój gorący należy podawać herbatę z cukrem (dla diety ubogowęglowodanowej - bez cukru lub słodzone sztucznym środkiem słodzącym).
5. Zamawiający wymaga od Wykonawcy smarowanie pieczywa masłem do posiłku kolacyjnego dla pacjentów Zakładu Opieki Leczniczej.
6. Zamawiający dla pacjentów oddziału dziecięcego oraz pacjentów na dietach ubogowęgowodanowych wymaga II śniadania oraz podwieczorku. Dodatkiem dla dzieci może być: owoc (uwzględniając sezonowość), słodka przekąska np. wafelek, ciasto itp., kisiel, budyń, galaretka z owocem. Dla diety ubogowęglowodanowej: kefir, maślanka, koktajl owocowo-mleczny, owoc, kisiel, budyń (bez cukru) itp.
7. Dodatkowe kolacje ( w przypadku diety wysokokalorycznej, insulinozależnej ): pieczywo mieszane 60g, masło mix śmietankowy 15g i dodatek w postaci wędliny gatunku I (30g), sera twarogowego (30g) lub inny dodatek białkowy.
8. W posiłkach: śniadaniowym i kolacyjnym oprócz podstawowych składników muszą znajdować się dodatkowo warzywa ( pomidor, ogórki kiszone, konserwowe, zielone, papryka świeża, konserwowa – uwzględniając sezonowość) lub owoce np.: jabłko, banan, brzoskwinia, nektarynka nie mniej niż 120g., arbuz 250g lub inny uwzględniając sezonowość. Nie mogą to być elementy dekoracyjne w postaci : zielonej pietruszki, koperku, szczypiorku, czy smakowe typu : keczup, musztarda, chrzan itp.
9. W przypadku serwowania w jadłospisach jaj, należy przyjąć jajko klasy L w ilości 2 szt dla jednej osoby.
10. Zmawiający zobowiązuje wykonawcę aby w okresie Świąt Bożego Narodzenia, Wielkanocy przygotował posiłki o charakterze świątecznym z uwzględnieniem tradycyjnych potraw.
11. Zamawiający nie dopuszcza gotowych potraw, w tym gotowych garmażeryjnych, potraw mrożonych, zup w proszku, jajek w proszku, stosowanie suszu warzywnego, puree ziemniaczane na bazie suszu, seropodobnych, miodu sztucznego, niskojakościowych wędlin o wysokiej zawartości tłuszczu.
12. Zamawiający wymaga rezerwy posiłków, która musi się znajdować w lodówce w pomieszczeniu dystrybucji i nie może być niższa niż 10 porcji. Rezerwa dotyczy śniadań i kolacji. Na rezerwę składają się produkty o dłuższym terminie ważności, np.: dżem, sery, masło. Rezerwa stanowi zabezpieczeni dla nowo przyjętych pacjentów i będzie uzupełniania po wykorzystaniu. 

 Załącznik nr 4 
do umowy nr ………………………..

ZBIORCZE ZESTAWIENIE ZAMÓWIONYCH POSIŁKÓW


	Nazwa Oddziału
	Śniadanie
	Śniadanie (diety ze stawką żywieniową 50%)
	Obiad
	Obiad (diety ze stawką żywieniową 50%)
	Kolacja
	Kolacja (diety ze stawką żywieniową 50%)

	
	Ilość (sztuk)

	Oddział
Wewnętrzny
	
	
	
	
	
	

	Oddział Ginekologiczno-Położniczy
	
	
	
	
	
	

	Oddział AiIT
	

	
	
	
	
	

	Oddział Chirurgiczny
	
	
	
	
	
	

	Oddział Dziecięcy
	
	
	
	
	
	

	ZOL
	

	
	
	
	
	

	ZOL – Wentylowani
	
	
	
	
	
	

	ZOL - Komercyjny
	
	
	
	
	
	

	Izolatroium
	
	
	
	
	
	

	Stacja dializ
	
	
	
	
	
	

	RAZEM:
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