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Dział I 
Instrukcja dla Wykonawców
I. Informacje o zamawiającym
Wojewódzki Szpital Chorób Płuc im. dr Alojzego Pawelca 
ul. Bracka 13, 44-300 Wodzisław Śl. (zwany dalej „Zamawiającym”),
tel. (032) 45 37 110 fax: (32) 45 55 325
NIP 647-21-80-171, REGON 000297690, KRS 0000033408,  
e-mail: przetargi@wscp.wodzislaw.pl
strona internetowa: www.wscp.wodzislaw.pl
II. Tryb postępowania
1. Postępowanie o udzielenie zamówienia publicznego prowadzone jest w trybie przetargu nieograniczonego na podstawie art. 39 ustawy z dnia 29 stycznia 2004 r. Prawo zamówień publicznych (tekst jednolity: Dz. U. z 2017 r. poz. 1579), zwanej dalej „ustawą Pzp”.
2. Postępowanie o udzielenie zamówienia publicznego prowadzone jest w trybie przetargu nieograniczonego o wartości szacunkowej nieprzekraczającej wyrażoną w złotych równowartość kwoty 221 000 euro przy udziale komisji przetargowej.
3. Zgodnie z art. 24aa ustawy Pzp, zamawiający najpierw dokona oceny ofert, a następnie zbada, czy wykonawca, którego oferta została oceniona jako najkorzystniejsza, nie podlega wykluczeniu (art. 24 ust. 1 pkt 12-23 ustawy Pzp oraz art. 24. ust. 5 pkt 8 ustawy Pzp) oraz spełnia warunki udziału w postępowaniu, określone przez zamawiającego
Przedmiot zamówienia.
Nomenklatura wg Wspólnego Słownika Zamówień (Kod CPV): CPV: 55520000-1
1.  Przedmiotem zamówienia jest:

a) sporządzanie  całodziennych posiłków w kuchni Wykonawcy, zgodnie z warunkami  określonymi w ustawie o bezpieczeństwie żywności i żywienia z dnia 25 sierpnia 2006 r. (Dz. U. 2017 poz. 149 t. j. ze zm.), wraz z  wydanymi na jej podstawie aktami wykonawczymi,
b) dostarczenie przygotowanych przez Wykonawcę posiłków całodziennych  w ilości szacunkowej 51 100 dla pacjentów Wojewódzkiego Szpitala Chorób Płuc im. dr Alojzego Pawelca,
Zgodnie z nałożonym na Zamawiającego obowiązkiem rozbudowy bazy łóżkowej na wypadek ogłoszenia podwyższonej sytuacji kryzysowej zastrzegamy sobie możliwość zamówienia 34 pełnych całodniowych posiłków. Nastąpi to tylko w sytuacjach ekstremalnych, sporadycznie (podst. prawna Rozporządzenie Rady Ministrów z dnia 27.06.2012 r. Dz. U. 2012 poz. 741 oraz Ustawy o powszechnym obowiązku obrony Rzeczypospolitej Polskiej  Dz. U. 2017 poz. 1430 z póź. zm.) 
c) odbiór brudnych pojemników typu GN  po rozdzieleniu posiłków i ich zmywanie we własnym zakresie, rozdzielenie posiłków będzie dokonywane przez Zamawiającego we własnym zakresie, Zamawiający wymaga zastosowanie jednorazowych naczyń ( talerze, kubki itd., Naczynia plastikowe, talerz płaski średnica 22-25cm, talerz głęboki 500-750ml ) - koszt wywozu zużytych naczyń leży po stronie Zamawiającego. Nie istnieje możliwość mycia pojemników i naczyń w obiektach Zamawiającego. Na początku realizacji umowy Wykonawca dostarczy jednorazowo 300 łyżek, 300 widelców i 300 noży na okres trwania umowy oraz 100 szt. kubków do napoi gorących.

2. Szczegółowy opis przedmiotu zamówienia zawiera Załącznik nr 1 do SIWZ. Wykonawca  z którym zostanie zawarta umowa będzie zobowiązany do dostarczenia do jadłospisów informacji o występujących w posiłkach alergenach

3. Warunki zamawiania i rozliczania posiłków zawierają Istotne postanowienia umowy – Załącznik nr 7 do 
SIWZ.

4. Zamawiający nie dopuszcza składania ofert częściowych oraz wariantowych.

5. Zamawiający nie przewiduje udzielenia zamówień uzupełniających.

6. Zamawiający nie przewiduje udzielenia zamówień dodatkowych.

7. Zamawiający nie przewiduje przeprowadzenia aukcji elektronicznej.
8. Stosownie do dyspozycji art. 29 ust. 3a ustawy Pzp zamawiający wymaga, aby wykonawca lub podwykonawca przy realizacji przedmiotu zamówienia zatrudniał pracowników na podstawie umowy o pracę w rozumieniu przepisów Kodeksu Pracy, tzn. zamawiający wymaga aby niżej wymienione czynności w ramach realizacji umowy były wykonywane przez osoby zatrudnione na umowę o pracę, za wyjątkiem osób pełniących obowiązki kierownika budowy i kierownika robót. Najpóźniej w dniu podpisania umowy wykonawca dostarczy zamawiającemu kompletną Listę Pracowników przeznaczonych do realizacji zamówienia ze wskazaniem podstawy dysponowania tymi osobami, która stanowić będzie załącznik do umowy. Wykonawca zobowiązuje się, że pracownicy wykonujący przedmiot umowy wskazani w dostarczonej Liście Pracowników będą w okresie realizacji umowy zatrudnieni na podstawie umowy o pracę w rozumieniu przepisów ustawy z dnia 26 czerwca 1974 r. - Kodeks pracy (Dz. U. 2018 poz. 917 z późn. zm.) oraz otrzymywać wynagrodzenie za pracę równe lub przekraczające równowartość wysokości wynagrodzenia minimalnego, o którym mowa w ustawie z 10.10.2002 o minimalnym wynagrodzeniu za pracę (Dz. U. z 2017 r., poz. 847 z późn. zm.). W trakcie realizacji umowy w przypadku zmiany osób zatrudnionych na umowę o pracę wykonawca zobowiązany jest aktualizować tę listę. W przypadku wątpliwości zamawiającego co do aktualności przekazanej zamawiającemu Listy Pracowników przeznaczonych do realizacji zamówienia, zatrudnionych na umowę o pracę, sposobu ich zatrudnienia, wykonawca zobowiązany jest na pierwsze żądanie zamawiającego przedłożyć zaktualizowaną listę osób zatrudnionych na umowę o pracę wraz z kopiami umów o pracę dla wskazanych osób. Informacje wrażliwe wynikające z przekazywanych dokumentów podlegające ochronie zgodnie z ustawą z dnia 29 sierpnia 1997 roku o ochronie danych osobowych (Dz. U z 2016 r. poz. 922 z póź. zm.) winny być zanonimizowane.
Zamawiający wymaga zatrudnienia przy realizacji zamówienia przez wykonawcę lub podwykonawcę na podstawie umowy o pracę osób wykonujących następujące czynności w zakresie realizacji zamówienia tj.:
1. Kucharz – minimum 2 osoby
2. Dietetyk – minimum 1 osoba
2. Kierowca – minimum 2 osoby

IV.  Termin wykonania zamówienia.
Termin realizacji:
      Okres obowiązywania umowy: od dnia zawarcia umowy przez okres 24 miesięcy
Miejscem realizacji zamówienia jest Wojewódzki Szpital Chorób Płuc im. dr Alojzego Pawelca w Wodzisławiu Śląskim.
V. Warunki udziału w postępowaniu oraz opis sposobu dokonywania oceny spełniania tych warunków 
1. O udzielenie zamówienia mogą ubiegać się wykonawcy, którzy:
1) nie podlegają wykluczeniu;
2) spełniają warunki udziału w postępowaniu dotyczące:
a. W zakresie kompetencji lub uprawnień do prowadzenia działalności zawodowej, o ile wynika to z odrębnych przepisów: Zamawiający nie określa warunków udziału w tym zakresie
b. W zakresie sytuacji ekonomicznej i finansowej: Zamawiający nie określa warunków udziału w tym zakresie
c. W zakresie zdolności technicznych lub zawodowych: 
- Zamawiający wymaga od Wykonawcy profesjonalnej wiedzy i doświadczenia w żywieniu pacjentów w celu gwarancji  należytego wykonania zamówienia. Należyte wykonanie oznacza wykonanie przedmiotu zamówienia zgodnie z umową, czyli z zachowaniem terminu, miejsca, sposobu i jakości wykonania. Warunek ten zostanie spełniony, jeżeli Wykonawca wykaże, że w okresie ostatnich trzech lat przed terminem składania ofert, a jeżeli okres prowadzenia działalności jest krótszy – w tym okresie, wykonał lub wykonuje co najmniej jedną usługę kompleksowego żywienia pacjentów w obiektach lecznictwa zamkniętego o wartości 350 000 zł brutto –wg wzoru stanowiącego załącznik nr 2C
- dysponuje osobami, które będą wykonywać zamówienie lub uczestniczyć w wykonywaniu zamówienia, wraz z informacjami na temat ich kwalifikacji niezbędnych do wykonania zamówienia, a także zakres wykonywanych przez nich czynności (wymagamy minimum 3 pracowników legitymujących się minimum 5-letnim stażem pracy na stanowiskach kucharz, w tym dietetyk) - załączyć do oferty - Załącznik nr 6 do SIWZ oraz oświadczenie, że osoby, które będą uczestniczyć w wykonywaniu zamówienia posiadają wymagane uprawnienia, a także kserokopie dokumentów potwierdzających posiadanie wymaganych uprawnień. Ocena wg formuły spełnia-nie spełnia na podstawie złożonych dokumentów i oświadczeń.
- dysponuje samochodem służącym do wykonywania zamówienia, spełniającym odpowiednie wymagania sanitarne tj. zakwalifikowany do przewozu środków spożywczych (posiłków)  
- dysponuje pomieszczeniami kuchennymi spełniającymi wymagania konieczne do zapewnienia higieny w procesie produkcji i w obrocie środkami spożywczymi oraz do zapewnienia właściwej, jakości zdrowotnej tych artykułów w zakresie produkcji żywności, dozwolonych substancji dodatkowych lub innych składników żywności oraz materiałów i wyrobów przeznaczonych do kontaktu z żywnością lub obrotem nimi.
- Wykonawca dostarczy przykładowy jadłospis dla diet ogólnej, lekkostrawnej i cukrzycowej 4-posiłkowej (z II śniadaniem) wraz z podaniem wartości kalorycznej
Ocena spełniania ww. warunków dokonana zostanie w oparciu o informacje zawarte w dokumentach, oświadczeniach dołączonych do oferty. Z treści załączonych dokumentów i oświadczeń w sposób jednoznaczny musi wynikać, iż ww. warunki wykonawca spełnia.
1. W celu potwierdzenia braku podstawy do wykluczenia wykonawcy z postępowania, o której mowa w art. 24 ust. 1 pkt 23 ustawy Pzp, wykonawca składa w terminie 3 dni od dnia zamieszczenia przez zamawiającego na stronie internetowej informacji z otwarcia ofert, tj. informacji, o których mowa w art. 86 ust. 5 ustawy Pzp, oświadczenie o przynależności lub braku przynależności do tej samej grupy kapitałowej. Wraz ze złożeniem oświadczenia wykonawca może przedstawić dowody, że powiązania z innym wykonawcą nie prowadzą do zakłócenia konkurencji w postępowaniu o udzielenie zamówienia. 
W przypadku wspólnego ubiegania się o zamówienie przez wykonawców, oświadczenie składa każdy 
z wykonawców wspólnie ubiegających się o zamówienie.
Uwaga dotycząca wszystkich oświadczeń i dokumentów:
1) wykonawca nie jest obowiązany do złożenia oświadczeń lub dokumentów potwierdzających spełnianie warunków udziału w postępowaniu lub brak podstaw wykluczenia, jeżeli zamawiający posiada oświadczenia lub dokumenty dotyczące tego wykonawcy lub może je uzyskać za pomocą bezpłatnych i ogólnodostępnych baz danych, w szczególności rejestrów publicznych w rozumieniu ustawy z dnia 17 lutego 2005 r. o informatyzacji działalności podmiotów realizujących zadania publiczne (Dz. U. z 2017 r. poz. 570 ze zm.),
2) w przypadku wskazania przez wykonawcę dostępności oświadczeń lub dokumentów, w formie elektronicznej pod określonymi adresami internetowymi ogólnodostępnych i bezpłatnych baz danych, zamawiający pobiera samodzielnie z tych baz danych wskazane przez wykonawcę oświadczenia lub dokumenty,
3) w przypadku wskazania przez wykonawcę oświadczeń lub dokumentów na potwierdzenie braku podstaw wykluczenia lub spełniania warunków udziału w postępowaniu, w formie elektronicznej pod określonymi adresami internetowymi ogólnodostępnych i bezpłatnych baz danych, zamawiający żąda od wykonawcy przedstawienia tłumaczenia na język polski wskazanych przez wykonawcę i pobranych samodzielnie przez zamawiającego dokumentów,
4) w przypadku wskazania przez wykonawcę oświadczeń lub dokumentów, które znajdują się w posiadaniu zamawiającego, w szczególności oświadczeń lub dokumentów przechowywanych przez zamawiającego zgodnie z art. 97 ust. 1 ustawy, zamawiający w celu potwierdzenia okoliczności, o których mowa w art. 25 ust. 1 pkt 1 i 3 ustawy (brak podstaw wykluczenia oraz spełnianie warunków udziału w postępowaniu określonych przez zamawiającego), korzysta z posiadanych oświadczeń lub dokumentów, o ile są one aktualne.
VI.  Informacje o oświadczeniach lub dokumentach, jakie mają dostarczyć wykonawcy.
1. W celu potwierdzenia, że wykonawca spełnia warunki udziału w postępowaniu, o których mowa w pkt 1 rozdział V SIWZ Zamawiający wykonawca winien załączyć do oferty:
1) oświadczenie o spełnianiu warunków udziału w postępowaniu i braku podstaw do wykluczenia, o których mowa w art. 22 ust. 1 ustawy Prawo zamówień publicznych, 
2. Wykonawca, którego oferta zostanie najwyżej oceniona, w celu wykazania spełniania warunków udziału w postępowaniu, braku podstaw wykluczenia oraz spełniania przez oferowane dostawy wymagań określonych przez Zamawiającego zostanie wezwany do przedłożenia następujących oświadczeń i dokumentów (aktualnych na dzień złożenia oświadczeń lub dokumentów):

2.1 wykaz osób i podmiotów, które będą wykonywać zamówienie wraz z informacjami na temat ich kwalifikacji zawodowych, doświadczenia i wykształcenia niezbędnych do wykonania zamówienia, a także zakresu wykonywanych przez nich czynności tj. (wymagamy minimum 3 pracowników legitymujących się  minimum 5-letnim stażem pracy na stanowiskach kucharz, w tym dietetyk) - zał. nr 6. 
2.2 decyzja właściwego miejscowego organu Państwowej Inspekcji Sanitarnej potwierdzającą, że Zakład znajduje się pod nadzorem sanitarnym i spełnia wymagania higieniczne i zdrowotne konieczne do zapewnienia bezpieczeństwa żywienia i żywności zgodnie z obowiązującymi przepisami prawa w tym zakresie – załączyć do oferty
2.3 - wykaz środków transportu, którymi wykonawca będzie realizował usługę posiadającymi aktualną decyzję Państwowej Inspekcji Sanitarnej o dopuszczeniu środka transportu Wykonawcy do transportu żywności  

2.4 – wykaz wykonanych usług wraz z załączeniem dowodów określających czy te usługi zostały wykonane należycie przy czym dowodami, o których mowa, są referencje bądź inne dokumenty wystawione przez podmiot, na rzecz którego usługi były wykonywane, a jeżeli z uzasadnionej przyczyny o obiektywnym charakterze wykonawca nie jest w stanie uzyskać tych dokumentów - inne dokumenty
2.5 – przykładowy jadłospis dla diet ogólnej, lekkostrawnej i cukrzycowej 4-posiłkowej (z II śniadaniem) wraz z podaniem wartości kalorycznej.
2. Korzystanie z zasobów innych podmiotów w celu potwierdzenia spełniania warunków udziału w postępowaniu:
1. Wykonawca może w celu potwierdzenia spełniania warunków udziału w postępowaniu, w stosownych sytuacjach oraz w odniesieniu do konkretnego zamówienia, lub jego części, polegać na zdolnościach technicznych lub zawodowych (dot. warunków udziału w postępowaniu określonych przez zamawiającego w rozdziale V SIWZ), niezależnie od charakteru prawnego łączących go z nim stosunków prawnych.
2. Wykonawca, który polega na zdolnościach innych podmiotów, musi udowodnić zamawiającemu, że realizując zamówienie, będzie dysponował niezbędnymi zasobami tych podmiotów, w szczególności przedstawiając zobowiązanie tych podmiotów do oddania mu do dyspozycji niezbędnych zasobów na potrzeby realizacji zamówienia – dokument ten (np. zobowiązanie) należy dołączyć do oferty. Z dokumentu (np. zobowiązania) musi wynikać w szczególności:
     a) zakres dostępnych wykonawcy zasobów innego podmiotu,
     b) sposób wykorzystania zasobów innego podmiotu, przez wykonawcę, przy wykonywaniu 
     zamówienia publicznego,
     c) zakres i okres udziału innego podmiotu przy wykonywaniu zamówienia publicznego,
     d) czy podmiot, na zdolnościach którego wykonawca polega w odniesieniu do warunków udziału w postępowaniu dotyczących wykształcenia, kwalifikacji zawodowych lub doświadczenia, zrealizuje roboty budowlane lub usługi, których wskazane zdolności dotyczą.
3. Zamawiający ocenia, czy udostępniane wykonawcy przez inne podmioty zdolności techniczne lub zawodowe lub ich sytuacja finansowa lub ekonomiczna, pozwalają na wykazanie przez wykonawcę spełniania warunków udziału w postępowaniu oraz bada, czy nie zachodzą wobec tego podmiotu podstawy wykluczenia, o których mowa w art. 24 ust. 1 pkt 13–22, 
4. W odniesieniu do warunków dotyczących zdolności technicznych lub zawodowych, doświadczenia wykonawcy mogą polegać na zdolnościach innych podmiotów, jeśli podmioty te zrealizują usługę, do realizacji której te zdolności są wymagane – wykonanie części zamówienia w charakterze podwykonawcy.
5. Jeżeli zdolności techniczne lub zawodowe podmiotu, o którym mowa powyżej, nie potwierdzają spełnienia przez wykonawcę warunków udziału w postępowaniu lub zachodzą wobec tych podmiotów podstawy wykluczenia, zamawiający żąda, aby wykonawca w terminie określonym przez zamawiającego:
a) zastąpił ten podmiot innym podmiotem lub podmiotami lub
b) zobowiązał się do osobistego wykonania odpowiedniej części zamówienia, jeżeli wykaże zdolności techniczne lub zawodowe, o których mowa w ppkt 1) powyżej.
6. Wykonawca, który powołuje się na zasoby innych podmiotów, w celu wykazania braku istnienia wobec nich podstaw wykluczenia oraz spełnienia warunków udziału w postępowaniu, określonych przez zamawiającego w rozdziale V SIWZ, polega na zdolnościach innych podmiotów, na zasadach określonych powyżej, zamieszcza informacje o tych podmiotach w oświadczeniu, o którym mowa w art. 25a ust. 1 ustawy Pzp.
2. Oświadczenia lub dokumenty niezbędne do wykazania braku podstaw do wykluczenia 
z postępowania o udzielenie zamówienia wykonawcy:
1) oświadczenie o braku podstaw do wykluczenia wykonawcy z postępowania o udzielenie zamówienia:
a) wypełnione i podpisane przez osoby upoważnione do reprezentowania wykonawcy, według wzoru stanowiącego zał. nr 2A do oferty,
      albo 
b) wypełnione i podpisane przez pełnomocnika reprezentującego wykonawców wspólnie ubiegających się o udzielenie zamówienia, według wzoru stanowiącego zał. nr 2B do oferty;
3. Pozostałe dokumenty, jakie należy załączyć do oferty.
Wraz z ofertą wypełnioną na Formularzu oferty i podpisaną przez osoby upoważnione do reprezentowania wykonawcy należy również załączyć:
1) wykaz dokumentów stanowiących tajemnicę przedsiębiorstwa – zał. nr 4 do oferty (jeżeli Wykonawca nie zastrzega w ofercie tajemnicy przedsiębiorstwa nie jest wymagane dołączenie niniejszego załącznika);
2) pełnomocnictwo (upoważnienie) do reprezentowania wykonawcy w postępowaniu i/lub zawarcia umowy, jeżeli osoba reprezentująca wykonawcę w postępowaniu mającym na celu zawarcie umowy nie jest wskazana jako upoważniona do jego reprezentacji we właściwym rejestrze lub ewidencji działalności gospodarczej. Pełnomocnictwo (upoważnienie) musi zostać dołączone do oferty w formie oryginału lub kopii notarialnie poświadczonej;
3) Zamawiający wymaga dołączenia do oferty  produktu degustacyjnego, który  podlegać będzie ocenie przez zespół degustacyjny powołany przez Kierownika Zamawiającego. Zamawiający wymaga dostarczenia produktu będącego przedmiotem zamówienia wg zamówienia:
1.Zupa brokułowa
2. Bitka wieprzowa duszona w sosie własnym, ziemniaki gotowane puree, kapusta czerwona. Porcja dla jednego pacjenta, dieta podstawowa. 

Wykonawca dostarczy 5 kompletów sztućców dla Zespołu Degustacyjnego. 
Niedostarczenie przez Wykonawcę do oferty wskazanego do oceny jakości produktu, równoznaczne będzie z przyznaniem niższej liczby punktów w trakcie oceny ofert. 
VII. Wykonawcy wspólnie ubiegający się o udzielenia zamówienia.
1. Wykonawcy mogą wspólnie ubiegać się o udzielenie zamówienia w rozumieniu art. 23 ust. 1 ustawy Pzp. Wykonawcy wspólnie ubiegający się o udzielenie zamówienia (np. członkowie konsorcjum) ustanawiają pełnomocnika do reprezentowania ich w postępowaniu o udzielenie zamówienia lub do reprezentowania ich w postępowaniu i zawarcia umowy. W takim przypadku – oprócz dokumentów wymienionych w rozdziale VI wykonawcy wspólnie ubiegający się o udzielenie zamówienia są zobowiązani do złożenia w ofercie pełnomocnictwa ustanawiającego pełnomocnika. Pełnomocnictwo zawierać powinno umocowanie do reprezentowania w postępowaniu o udzielenie zamówienia lub do reprezentowania w postępowaniu o udzielenie zamówienia i zawarcia umowy. Pełnomocnictwo może być przedłożone wyłącznie w formie oryginału lub kopii poświadczonej przez notariusza.
2. Wykonawcy wspólnie ubiegający się o udzielenie zamówienia składają:
1) każdy z osobna – dotyczące ich dokumenty, o których mowa w rozdziale VI ust. 1;
2) informację o przynależności do grupy kapitałowej – dokument składa każdy z osobna lub pełnomocnik odrębnie dla każdego z członków konsorcjum,
3) oświadczenia pełnomocnika wykonawców wspólnie ubiegających się o udzielenie zamówienia,  według wzoru stanowiącego zał. nr 1B do oferty oraz oświadczenie, według wzoru stanowiącego zał. nr 2B do oferty 
4) formularz oferty i pozostałe załączniki do oferty, które podpisuje pełnomocnik w imieniu wykonawców wspólnie ubiegających się o udzielenie zamówienia.
3. W przypadku, gdy jeden z podmiotów wspólnie ubiegających się o zamówienie złoży jednocześnie własną ofertę lub partycypuje w więcej niż jednej ofercie, wszystkie oferty z udziałem tego podmiotu zostaną odrzucone.
4. Podmioty występujące wspólnie ponoszą solidarną odpowiedzialność za należyte wykonanie umowy.
VIII. Podwykonawcy.
Na podstawie przepisu art. Art. 36b ustawy Pzp, Zamawiający żąda wskazania tej części zamówienia, którą zamierza powierzyć podwykonawcy.
IX. Informacje o sposobie porozumiewania się zamawiającego z wykonawcami oraz przekazywania oświadczeń lub dokumentów, a także wskazanie osób uprawnionych do porozumiewania się z wykonawcami.
1. Wszelkiego rodzaju oświadczenia, wnioski, zawiadomienia, informacje itp. zamawiający i wykonawcy przekazują pisemnie lub pocztą elektroniczną.
2. Strona, która otrzymuje dokumenty lub informacje pocztą elektroniczną, zobowiązana jest bez wezwania strony przekazującej dokument lub informację do niezwłocznego potwierdzenia faktu ich otrzymania. Za datę powzięcia wiadomości uważa się dzień, w którym strony postępowania otrzymały informację za pomocą e-maila.
3. Osobami uprawnionymi do kontaktów z wykonawcami są:
w sprawach przedmiotu zamówienia – merytorycznych - Beata Rupińska tel.:  32-45 37 141
w sprawach proceduralnych - formalnych  - Maciej Janeta tel.: e-mail: przetargi@wscp.wodzislaw.pl   
4. SIWZ jest udostępniona na stronie internetowej zamawiającego: www.wscp.wodzislaw.pl
w zakładce Przetargi. SIWZ można również uzyskać osobiście w Dziale Zamówień Publicznych – budynek Administracji szpitala.
5. Wykonawca może zwrócić się do zamawiającego z pisemną prośbą o wyjaśnienie treści SIWZ, kierując swoje zapytania na piśmie lub pocztą elektroniczną. Zamawiający niezwłocznie udzieli wyjaśnień na zadane pytanie, nie później jednak niż na 2 dni przed upływem terminu skłania ofert, przesyłając treść zapytań wraz z wyjaśnieniami wszystkim wykonawcom, którym przekazał SIWZ bez ujawniania źródła zapytania oraz zamieszczając na stronie internetowej, pod warunkiem, że wniosek o wyjaśnienie treści specyfikacji wpłynie do zamawiającego, nie później niż do końca dnia, w którym upływa połowa wyznaczonego terminu składania ofert.
6. Jeżeli wniosek o wyjaśnienie treści specyfikacji istotnych warunków zamówienia wpłynie po upływie terminu składania wniosku, o którym mowa w pkt 5 niniejszego rozdziału, lub dotyczy udzielonych już wyjaśnień, Zamawiający może udzielić wyjaśnień albo pozostawić wniosek bez rozpoznania. Przedłużenie terminu składania ofert nie wpływa na bieg terminu składnia wniosku o wyjaśnienie treści specyfikacji istotnych warunków zamówienia.
7. Zapytania należy kierować na adres: Wojewódzki Szpital Chorób Płuc im. dr Alojzego Pawelca ul. Bracka 13, 44-300 Wodzisław Śląski, e-mail: przetargi@wscp.wodzislaw.pl   
8. W przypadku rozbieżności pomiędzy treścią niniejszej SIWZ, a treścią udzielonych odpowiedzi, jako obowiązującą należy przyjąć treść pisma zawierającego późniejsze oświadczenie zamawiającego.
9. Zamawiający nie przewiduje zwołania zebrania wszystkich wykonawców w celu wyjaśnienia treści SIWZ.
10. Zamawiający przedłuży termin składania ofert, jeżeli w wyniku zmiany treści specyfikacji istotnych warunków zamówienia niezbędny będzie dodatkowy czas na wprowadzenie zmian w ofertach oraz niezwłocznie poinformuje o tym wykonawców, którym przekazano specyfikację istotnych warunków zamówienia.
X.  Wadium
Zamawiający nie wymaga wniesienia wadium
XI. Termin związania z ofertą.
1.Termin związania ofertą wynosi 30 dni. Bieg terminu związania ofertą rozpoczyna się wraz z upływem ostatecznego terminu składania ofert.
2. W uzasadnionych przypadkach, co najmniej 3 dni przed upływem terminu związania ofertą zamawiający może tylko raz zwrócić się do wykonawców o wyrażenie zgody na przedłużenie tego terminu o oznaczony okres, nie dłuższy jednak niż 30 dni.
XII. Opis sposobu przygotowania oferty.
1. Wykonawca może złożyć tylko jedną ofertę, wypełniając Formularz oferty i dostarczając produkt degustacyjny posiłku wg wymagań Zamawiającego. 
2. Oferta wraz ze stanowiącymi jej integralną część załącznikami powinna być przygotowana zgodnie z
           wymogami SIWZ oraz ustawy Pzp.
3. Oferta musi być sporządzona z zachowaniem formy pisemnej pod rygorem nieważności, na papierze przy użyciu nośnika pisma nie ulegającego usunięciu bez pozostawienia śladu lub inną trwałą i czytelną techniką.
4.  Produkt degustacyjny należy dostarczyć w opakowaniach jednorazowych typu menu box koloru białego
bez podawania nazwy producenta posiłku. Na opakowaniu Wykonawca umieszcza następujący opis produktu: 
a) Zupa brokułowa
b) Bitka wieprzowa duszona w sosie własnym, ziemniaki gotowane puree, kapusta czerwona– posiłek dla pacjenta, dieta podstawowa. 
c) Skład i gramatura potrawy
d) alergeny
e) data produkcji.
Pojemność, gramatura produktu do degustacji nie może odbiegać od gramatury żądanej przez Zamawiającego – szczegółowe wymagania znajdują się  w załączniku nr 8. 
5.  Każdy dokument składający się na ofertę musi być czytelny.
6.  Oferta musi być sporządzona w języku polskim. Każdy dokument składający się na ofertę sporządzony w innym języku niż język polski winien być złożony wraz z tłumaczeniem na język polski. W razie wątpliwości uznaje się, iż wersja polskojęzyczna jest wersją wiążącą.
7.  Dokumenty składające się na ofertę mogą być złożone w oryginale lub kserokopii potwierdzonej za zgodność z oryginałem przez wykonawcę lub osobę uprawnioną do reprezentowania wykonawcy.
8.  Potwierdzenie za zgodność z oryginałem musi mieć następującą formę: napis „za zgodność z oryginałem” lub równoważny, data poświadczenia i podpis osoby uprawnionej na każdej zapisanej stronie dokumentu.
9.  Zamawiający zażąda przedstawienia oryginału lub notarialnie potwierdzonej kopii dokumentu wyłącznie wtedy, gdy złożona przez wykonawcę kserokopia dokumentu jest nieczytelna lub budzi wątpliwości co do jej prawdziwości.  
10.  Zaleca się by każda zawierająca jakąkolwiek treść strona oferty była podpisana lub parafowana przez wykonawcę. Każda poprawka w treści oferty, a w szczególności każde przerobienie, przekreślenie, uzupełnienie, nadpisanie, przesłonięcie korektorem, itd. powinny być parafowane przez wykonawcę.
11.  Zaleca się, aby wszystkie zapisane strony oferty wraz z załącznikami były trwale ze sobą połączone i kolejno ponumerowane. W treści oferty winna być umieszczona informacja o ilości stron.
12.  Złożenie więcej niż jednej oferty lub złożenie oferty zawierającej propozycje alternatywne spowoduje odrzucenie wszystkich ofert złożonych przez wykonawcę.
13.  Wykonawca ponosi wszelkie koszty związane z przygotowaniem i złożeniem oferty, z zastrzeżeniem art. 93 ust. 4 ustawy Pzp.
14.  Formularz oferty oraz załączniki i inne oświadczenia oraz dokumenty, o których mowa w SIWZ, muszą być podpisane zgodnie z zasadami reprezentacji wskazanymi we właściwym rejestrze lub ewidencji działalności gospodarczej. Jeżeli osoba (osoby) podpisująca ofertę działa na podstawie pełnomocnictwa, to pełnomocnictwo to musi zostać dołączone do oferty w formie oryginału lub kopii notarialnie poświadczonej.
XIII.  Miejsce oraz termin składania  i otwarcia ofert.
1. Ofertę wraz z produktem do degustacji należy składać w Sekretariacie Wojewódzkiego Szpitala Chorób Płuc im. dr A. Pawelca w Wodzisławiu Śląskim, ul. Bracka 13, w terminie do dn. 25.06.2018 roku do godz. 13:30
2. Ofertę papierową należy złożyć w trwale zamkniętym opakowaniu (kopercie), uniemożliwiającym otwarcie i zapoznanie się z treścią oferty przed upływem terminu składania ofert. Produkty degustacyjne należy dostarczyć w zamkniętym opakowaniu typu menu box koloru białego. 

3. Opakowanie musi zostać opatrzone nazwą przedmiotu zamówienia oraz pieczęcią firmową wykonawcy wraz z adresem i nr telefonu oraz faksu, z dopiskiem: 
PRZETARG NIEOGRANICZONY –3/2018/DZP/PN
OFERTA – USŁUGI ŻYWIENIA PACJENTÓW 
Dostarczyć do Sekretariatu do dnia 25.06.2018 r. do godz. 13:30
Nie otwierać przed dn. 25.06.2018 roku  godz. 13:40
4. W przypadku złożenia oferty papierowej drogą pocztową o ważności jej złożenia nie będzie decydowała data stempla pocztowego, a tylko i wyłącznie data i godzina wpływu oferty do zamawiającego. Próbka posiłku do degustacji nie może zostać dostarczona pocztą. Produkt degustacyjny oznaczony zgodnie 
z wymaganiami Zamawiającego musi być dostarczony środkiem transportu przystosowanym do przewozu żywności. 
5. W momencie złożenia  przygotowanej oferty na kopercie zostanie złożona pieczęć firmowa zamawiającego, zapisany kolejny numer oferty, data i godzina złożenia oferty. Tym samym numerem kolejnym zostanie opatrzone opakowanie produktu przeznaczonego do degustacji.  W przypadku otrzymania przez zamawiającego oferty po terminie składania ofert, zamawiający niezwłocznie zawiadomi o tym fakcie wykonawcę oraz zwróci ofertę po upływie terminu do wniesienia odwołania.
6. Przed upływem terminu składania ofert, wykonawca może wprowadzić zmiany, poprawki, modyfikacje 
i uzupełnienia do złożonej oferty pod warunkiem, że zamawiający otrzyma pisemne zawiadomienie o wprowadzeniu zmian przed upływem terminu składania ofert. Zawiadomienie o wprowadzeniu zmian musi być złożone według takich samych zasad, jak składana oferta, tj. w kopercie odpowiednio oznakowanej z napisem „ZMIANA” i z powołaniem się na numer, pod jakim została zarejestrowana oferta. Koperta oznakowana wyrazem „ZMIANA” zostanie otwarta przy otwieraniu oferty wykonawcy, który wprowadził zmiany i po stwierdzeniu poprawności procedury dokonania zmian zostanie dołączona do oferty, której dotyczy zmiana. Zawiadomienie o wycofaniu musi być opakowane i oznaczone tak jak oferta, a koperta dodatkowo musi być oznaczona wyrazem: „WYCOFANIE”. Koperta oznakowana wyrazem „WYCOFANIE” będzie otwierana w pierwszej kolejności po stwierdzeniu poprawności postępowania wykonawcy oraz zgodności ze złożoną ofertą. Koperty ofert wycofywanych nie będą otwierane.
7. Wykonawca zobowiązany jest wraz z ofertą dostarczyć do sekretariatu próbkę produktu podlegającego ocenie. Produkt przeznaczony do degustacji musi być dostarczony do sekretariatu zamawiającego najwcześniej w dzień składania ofert tj. od godz. 13. 15 – do godz. 13.30. 
7. Otwarcie złożonych ofert nastąpi w dniu 25.06.2018 r. o godz. 13:40 w budynku Administracji Wojewódzkiego Szpitala Chorób Płuc w Wodzisławiu Śl. 
8. Otwarcie ofert jest jawne. Praca Zespołu biegłych degustacyjnych jest tajna i odbywać się będzie w specjalnym pomieszczeniu. 
9. Bezpośrednio przed otwarciem ofert zamawiający poda kwotę, jaką zamierza przeznaczyć na sfinansowanie zamówienia.
10. W trakcie sesji otwarcia ofert obecnym zostaną odczytane informacje, o których mowa w art. 86 ust. 4 ustawy Pzp.
11. Oferta jest jawna z wyjątkiem dokumentów stanowiących tajemnicę przedsiębiorstwa w rozumieniu art. 11 ust. 4 ustawy z 16 kwietnia 1993 r. o zwalczaniu nieuczciwej konkurencji (tekst jednolity: Dz. U. 2018 poz. 419 ze zm.) – nazwy tych dokumentów powinny zostać odnotowane w zał. nr 4 do oferty - Wykaz dokumentów stanowiących tajemnicę przedsiębiorstwa.
XIV. Opis sposobu obliczania ceny
1. Zamawiający nie przewiduje możliwości prowadzenia rozliczeń w walutach obcych.  
2.   W ofercie należy podać cenę netto jednego posiłku całodziennego.
3. Cena 1 posiłku całodziennego musi zawierać koszt surowca, koszty przygotowania i dowozu  do siedziby Zamawiającego. 
4. Należy podać również wartość oferty (netto i brutto) przy założeniu przygotowania, dostarczenia i dystrybucji na oddziały do łóżka pacjenta  szacunkowej ilości 51 100 posiłków całodziennych w okresie obowiązywania umowy.
5. Cena oferty musi być podana w polskich złotych i jednoznacznie określona (do drugiego miejsca po przecinku).
6. Przez cały okres realizacji umowy obowiązuje niezmienna cena jednego posiłku całodziennego.
XV. Kryteria oraz zasady oceny ofert
W celu wyboru najkorzystniejszej oferty Zamawiający przyjął następujące kryteria – przypisując im odpowiednią wagę procentową:
Cena -   60 %
Kryterium cena – należy ustalić cenę oferty dla całego zakresu zamówienia, zgodnie z zasadami określonymi w rozdziale XIV.
Za zaoferowaną cenę, wynikającą z oferty można otrzymać maksymalnie 60 pkt. Maksymalną ilość punktów otrzyma oferta z najniższą ceną. Pozostali wykonawcy uzyskują ilość punktów obliczoną wg  poniższego wzoru:



Najniższa cena oferowana



-------------------------------- x 60%
   Cena oferty badanej
Podczas porównywania ofert brana będzie pod uwagę wartość brutto oferty.
Obowiązek wykazania, że oferta nie zawiera rażąco niskiej ceny, spoczywa na Wykonawcy. 
Kryterium Jakość posiłków – 20% 
Kryterium „jakości” Zamawiający przyznał wagę 20 pkt. odpowiadającej 20% ogólnej oceny ofert. Jako podkryteria Zamawiający wskazuje najistotniejsze cechy zamawianych posiłków, które oceniane będą przy pomocy zmysłów człowieka. Każde z podkryteriów ma następującą wagę punktów:
1/ Smak – od 0 – 5 pkt,
2/ Zapach  - od 0 – 5 pkt,
3/ Konsystencja od 0 -5 pkt
4/ Wygląd zewnętrzny od 0-5 pkt 
Kryterium jakości – Jeżeli w określonym podkryterium – parametrze, wszystkie przedstawione do oceny produkty są jednakowe i nie można wskazać produktów lepszych i gorszych, to wszystkim ofertom – Wykonawcom przyznawana jest maksymalna liczba punktów. Jeżeli możliwe jest zróżnicowanie przedstawionych do oceny produktów w zakresie określonego „podkryterium”, to wskazuje się produkt najlepszy, któremu przyznaje się maksymalną liczbę punktów oraz produkt najgorszy, któremu przyznaje się „0” punktów. Produktom ocenionym jako gorsze od najlepszego i lepsze od najgorszego, przyznaje się liczbę pośrednią między „0” a liczbą maksymalną. 
Zamawiający posiada dobre rozpoznanie w zakresie preferencji pacjentów co do jakości posiłków. Rozpoznanie to potwierdzone jest badaniami ankietowymi wśród pacjentów. Z uzyskanych informacji wynikają preferencje jakościowe pacjentów stąd Zamawiający jako kryterium oceny przyjął preferencje smaku, zapachu, konsystencji i wyglądu zewnętrznego posiłków. 
Ocena jakości dokonywana jest poprzez degustację dostarczanych przez Oferentów produktów. 
Zespół biegłych degustacyjnych powołuje Przewodniczący Komisji Przetargowej.
Kryterium czas dostarczenia posiłku w trybie „cito”  – 20 %
Kryterium „czas dostarczenia posiłku w trybie ‘cito’” Zamawiający przyznał wagę 20 pkt. odpowiadającej 20% ogólnej oceny ofert
Wykonawca w formularzu oferty zobowiązany jest podać w minutach w jakim czasie zostanie dostarczony posiłek w przypadku stwierdzenia braku przy dostawie i tym podobnych sytuacjach. 
Za dostarczenie posiłku w terminie od 5 do 30 minut Wykonawca otrzyma 20 pkt.
Za dostarczenie posiłku w terminie od 31 do 60 minut Wykonawca otrzyma 10 pkt.
Za dostarczenie posiłku w terminie od 61 minut i więcej Wykonawca otrzyma 0 pkt.
Po dokonaniu oceny punkty przyznane przez każdego z członków Komisji Przetargowej zostaną zsumowane dla każdego z kryteriów oddzielnie. Suma punktów uzyskanych za wszystkie kryteria oceny stanowić będzie końcową ocenę danej oferty. 
Za najkorzystniejszą zostanie uznana oferta nie podlegająca odrzuceniu, która uzyska  najwyższą liczbę punktów.
XVI. Informacja o formalnościach, jakie powinny zostać dopełnione po wyborze oferty w celu zawarcia umowy w sprawie zamówienia publicznego.
1. Zamawiający udzieli zamówienia wykonawcy, którego oferta odpowiada wszystkim wymaganiom określonym w ustawie Pzp oraz w niniejszej specyfikacji i została oceniona jako najkorzystniejsza w oparciu o podane w ogłoszeniu o zamówieniu i SIWZ kryteria wyboru.
2. O wykluczeniu wykonawcy(-ów), odrzuceniu ofert(-y) oraz o wyborze najkorzystniejszej oferty, zamawiający zawiadomi niezwłocznie wykonawców, którzy złożyli oferty w przedmiotowym postępowaniu, podając uzasadnienie faktyczne i prawne.
3. Niezwłocznie po wyborze najkorzystniejszej oferty zamawiający zamieści informacje, o których mowa w art. 92 ust. 1 pkt 1 ustawy Pzp (informacje o wyborze najkorzystniejszej oferty) na stronie internetowej oraz w swojej siedzibie na „Tablicy ogłoszeń”.
4. W przypadku podmiotów wspólnie ubiegających się o udzielenia zamówienia (tzn. wykonawcy określonemu w art. 23 ust. 1 ustawy Pzp) – zamawiający przed zawarciem umowy zażąda złożenia umowy regulującej współpracę tych podmiotów.
5. Zawarcie umowy nastąpi w terminie przewidzianym w art. 94 ustawy Pzp.
6. Jeżeli wykonawca, którego oferta została wybrana, uchyla się od zawarcia umowy, zamawiający wybierze ofertę najkorzystniejszą spośród pozostałych ofert bez przeprowadzania ich ponownej oceny. 
XVII. Zabezpieczenie należytego wykonania umowy
Zamawiający nie będzie żądać od Wykonawcy, którego oferta została wybrana jako najkorzystniejsza wniesienia zabezpieczenia należytego wykonania umowy.
XVIII. Istotne dla stron postanowienia, które zostaną wprowadzone do treści zawieranej umowy w sprawie zamówienia publicznego
Istotne postanowienia umowy zawiera załącznik nr 7 do niniejszej specyfikacji. Zamawiający przewiduje możliwość zmiany zawartej umowy, zgodnie z zapisami istotnych postanowień umowy.
XIX. Pouczenie o środkach ochrony prawnej przysługujących wykonawcy w toku postępowania o udzielenie zamówienia
Środki ochrony prawnej są środki przewidziane w Dziale VI ustawy Pzp.
XX. Zamówienia uzupełniające, o których mowa  w art. 67 ust. 1 pkt  6 ustawy Pzp
Zamawiający nie przewiduje udzielenia zamówień uzupełniających.
XXI. Oferty wariantowe.
Zamawiający nie dopuszcza składania ofert wariantowych.
XXII. Oferty częściowe
Zamawiający nie dopuszcza składania ofert częściowych. 
XXIII. Informacje dodatkowe.
Zamawiający nie przewiduje zawarcia umowy ramowej, ani nie ustanawia dynamicznego systemu zakupów, oraz nie przewiduje wyboru oferty najkorzystniejszej z zastosowaniem aukcji elektronicznej.
XXIV. Postanowienia końcowe.
W sprawach nieuregulowanych niniejszą specyfikacją mają zastosowanie przepisy ustawy z 29 stycznia 2004 r. Prawo zamówień publicznych (tekst jednolity: Dz. U. z 2017 r. poz. 1579 ze zm.) oraz przepisy ustawy - Kodeks cywilny.
Dział II
 Formularze załączników do oferty

załącznik nr 1A/1B      Oświadczenie o spełnianiu warunków udziału w postępowaniu określonych w            
                                                                   art. 22 ust. 1 ustawy Prawo zamówień publicznych.
załącznik nr 2A/2B
Oświadczenie o braku podstaw do wykluczenia wykonawcy z postępowania.
załącznik nr 3    
Informacja o przynależności do grupy kapitałowej 
załącznik nr 4
Wykaz dokumentów stanowiących tajemnicę przedsiębiorstwa.
załącznik nr 5             Formularz oferty
załącznik nr 6             Wykaz osób  
załącznik nr 7             Istotne postanowienia umowy
                                                                                                      Załącznik nr 1
Szczegółowy opis przedmiotu zamówienia – 3/2018/DZP/PN
1.Przedmiotem zamówienia jest:

a) sporządzanie  całodziennych posiłków w kuchni Wykonawcy, zgodnie z warunkami  określonymi w ustawie o bezpieczeństwie żywności i żywienia z dnia 25 sierpnia 2006 r. (tj. Dz. U. 2017 poz. 149 ze zm.), wraz z  wydanymi na jej podstawie aktami wykonawczymi,
b) dostarczenie przygotowanych przez Wykonawcę posiłków całodziennych  w ilości szacunkowej 51 100 dla pacjentów Wojewódzkiego Szpitala Chorób Płuc im. dr Alojzego Pawelca,
Zgodnie z nałożonym na Zamawiającego obowiązkiem rozbudowy bazy łóżkowej na wypadek ogłoszenia podwyższonej sytuacji kryzysowej zastrzegamy sobie możliwość zamówienia 34 pełnych całodniowych posiłków. Nastąpi to tylko w sytuacjach ekstremalnych, sporadycznie (podst. prawna Rozporządzenie Rady Ministrów z dnia 27.06.2012 r. Dz. U. 2012 poz. 741 oraz Ustawy o powszechnym obowiązku obrony Rzeczypospolitej Polskiej  Dz. U. 2017 poz. 1430 z póź. zm.) 
c) odbiór brudnych pojemników typu GN  po rozdzieleniu posiłków i ich zmywanie we własnym zakresie, rozdzielenie posiłków będzie dokonywane przez Zamawiającego we własnym zakresie, Zamawiający wymaga zastosowanie jednorazowych naczyń ( talerze, kubki itd., Naczynia plastikowe, talerz płaski średnica 22-25cm, talerz głęboki 500-750ml ) - koszt wywozu zużytych naczyń leży po stronie Zamawiającego. Nie istnieje możliwość mycia pojemników i naczyń w obiektach Zamawiającego. Na początku realizacji umowy Wykonawca dostarczy jednorazowo 300 łyżek, 300 widelców i 300 noży na okres trwania umowy oraz 100 szt. kubków do napoi gorących.

W Wojewódzkim Szpitalu Chorób Płuc w Wodzisławiu Śląskim funkcjonują następujące oddziały:
I. Oddział Gruźlicy i Chorób Płuc
II. Oddział Pulmonologiczny
III. Oddział Pulmonologii i Rehabilitacji Oddechowej
2. Godziny dostaw posiłków:
    Posiłki należy dostarczyć w oddziały w wyznaczonej kolejności ujętej w Załączniku nr 1 w następujących godzinach:
· śniadanie:  7.45-8.30
· obiad:  12.00-13.15
· kolacja: 17.00-18.00
3. Rodzaje diet stosowanych w Szpitalu: 
1) Przygotowanie posiłków odbywać się będzie z uwzględnieniem dziennej racji pokarmowej, wartości kalorycznej, zawartości składników odżywczych określonej przez Instytut Żywności i Żywienia w „Zasady prawidłowego żywienia chorych w szpitalach” Warszawa 2011 r. z uwzględnieniem wprowadzonych obowiązujących zmian w okresie obowiązywania umowy oraz z uwzględnieniem diet stosowanych 
w Wojewódzkim Szpitalu Chorób Płuc w Wodzisławiu Śląskim (zgodnie z załącznikiem nr 1 oraz wg zaleceń lekarzy Zamawiającego).
2) Zamawiający żywienie chorych opiera  na następujących dietach:
a)  Dieta podstawowa - stosuje się u chorych nie wymagających żywienia dietetycznego, powinna spełniać warunki racjonalnego żywienia, stosuje się tu wszystkie procesy technologiczne produkcji potraw.
     Zalecana norma: 2200-2500 kcal
     Białko                  75g
     Tłuszcze               80g
      Węglowodany     360g
b)  Dieta lekkostrawna - zasadą diety jest odciążenie przewodu pokarmowego, należy wyeliminować pokarmy ciężkostrawne, wzdymające, ostre przyprawy i używki, stosować dozwolone techniki sporządzania potraw (ograniczyć stosowanie soli).
      Zalecana norma: 2400 kcal
      Białko                 80g
      Tłuszcze             65g
      Węglowodany    300g                            
b1. III – wątrobowa  - stosuje się w chorobach pęcherzyka żółciowego i wątroby, przewlekłym zapaleniu trzustki, wrzodziejącym zapaleniu  jelita grubego, w chorobach gorączkowych, w podeszłym wieku.
      Zalecana norma: 220-2400 kcal
      Białko                  80g
      Tłuszcze               50-70g
      Węglowodany      310-350g
b2. V - niskocholesterolowa - stosowana w miażdżycy, nadciśnieniu  tętniczym, o kontrolowanej zawartości kwasów tłuszczowych.  
      Zalecana norma:  jw.
b3. VI - wrzodowa - dieta oszczędzająca przewód pokarmowy  z ograniczeniem substancji pobudzających wydzielanie soku żołądkowego, przeznaczona dla chorych cierpiących na wrzody żołądka i dwunastnicy, mięsa gotowane mielone. 
b4. VII - żołądkowa - dieta jw. przewlekłe choroby przewodu pokarmowego. 
      Zalecana norma: jw.
b5. Wysokobiałkowa - stosuje się przy wyrównanej marskości  wątroby, nerczycy, wyniszczeniu organizmu, nowotworach.
       Jako dodatek 1/dobę  -1 jogurt owocowy i 1 soczek owocowy witaminowy.
      Zalecana norma: 2500 kcal
      Białko                  120g
      Tłuszcze               70g
      Węglowodany      330g
c) Cukrzycowa - z ograniczeniem łatwo przyswajalnych  węglowodanów z równoczesnym zwiększeniem białka i nieznacznym ograniczeniem tłuszczów zwierzęcych. II śniadanie w formie owocu lub  jogurtu.
      Zalecana norma: ok. 1800kcal
      Białko                  80g
      Tłuszcze               50-70g
      Węglowodany      230g
c1. Cukrzycowa – wątrobowa – z ograniczeniem łatwo przyswajalnych węglowodanów z równoczesnym zwiększeniem białka, ograniczeniem tłuszczów zwierzęcych. Zalecana norma: j.w.
  d) Niskobiałkowa - niewydolność nerek i wątroby, zawartość białka w diecie 20-40g.
  e) Niskokaloryczna - stosowana przy otyłości i cukrzycy z nadwagą, dieta ustalana indywidualnie, 800-1500 kcal.
  f) Biegunkowa:
        I doba - ryż na wodzie z tartym jabłkiem, sucharki, herbata
        II doba - chudy rosół z ryżem, bułka z masłem śniadanie + kolacja
        III doba - chudy rosół z ryżem, białe mięso mielone, ziemniaki przetarte, marchew przetarta,  

     bułka z masłem, twaróg mielony śniadanie + kolacja, dodatkowo biszkopty
        IV doba - rosół z ryżem, gotowane mięso białe, ziemniaki, marchew gotowana, chuda wędlina, 

twaróg śniadanie + kolacja
      Dla diet biegunkowych dodatkowo chrupki kukurydziane ujęte w zamówieniu.
 g) Dieta papkowata, płynna wzmocniona i do żywienia doustnego i przez sondę, 2500-2800 Kcal (1 porcja 500ml).
        w diecie papkowatej zestawienie posiłków jak w diecie lekkostrawnej, 3 posiłki o konsystencji papkowatej, płynna wzmocniona – śniadanie + kolacja kleik na mleku suszonym, żółtko, masło. obiad-zupa jarzynowa, białe mięso przetarte, żółtko, ziemniaki, 1 sok owocowy, 1 jogurt, do żywienia przez sondę według receptury zawartej w książce: „System dietetyczny dla zakładów służby zdrowia” wyd. IŻŻ, oraz według zaleceń Zamawiającego. Wszystkie diety płynne i papkowate w pojemnikach jednorazowych nadających się do podgrzania w kuchence mikrofalowej.
h) Dieta Ścisła I – 3 x kleik ryżowy na wodzie, 1 opakowanie sucharek x dziennie + herbata  expresowa.
Zamawiający dopuszcza wystąpienie innych diet niż wymienione, w przypadku specjalnych zaleceń lekarskich, wtedy ustalenia następują pomiędzy osobą wyznaczoną przez Zamawiającego i dietetykiem Wykonawcy.
Wymagana minimalna gramatura produktów spożywczych i potraw na talerzu pacjenta znajduje się w załączniku nr 8.
W jadłospisach dekadowych należy uwzględnić:
-7 razy: zupa + II danie: potrawa mięsna + ziemniaki (ew. kasza, ryż, makaron)+sałatka, surówka według diety
-1 raz: zupa + II danie z potrawą półmięsną
-1 raz: zupa+ II danie z potrawą bezmięsną (za wyjątkiem diety cukrzycowej)
-1 raz: zupa+ II danie z rybą w porcji lub w formie smażonej/gotowanej/pulpeta+ ziemniaki +surówka, sałatka według diety
Uwagi:
1. W jadłospisach należy uwzględniać różnorodny dobór produktów, potraw, technik kulinarnych oraz sezonowość warzyw i owoców.
2. W jadłospisach należy uwzględnić masło o zawartości tłuszczu min. 82%, bez dodatku olejów.
3. Do przygotowywania zup mlecznych należy użyć mleka o 2% zawartości tłuszczu.
4. Wędlin niższej jakości, tj. mielonka, parówka, pasztet, salceson, metka nie należy uwzględniać częściej niż 5 razy/jadłospis dekadowy.
5. Bułki i chleb (świeże) mogą być pokrojone.
6. Zupa mleczna do śniadania będzie rozpisywana w litrach, w formie dodatku do śniadania na każdy oddział.
7. Zamawiający w ramach umowy zastrzega sobie jeden całodzienny, bezpłatny posiłek w celu degustacji (na życzenie Zamawiającego).
8. W okresie świątecznym Wykonawca zapewni pacjentom dodatek świąteczny w formie ciasta lub owoców.                          
1. Zamawianie posiłków.
1.1. Podstawą każdorazowej dostawy  posiłków  będzie pisemne zapotrzebowanie (załącznik nr 9) w dni robocze odbierane z Izby Przyjęć przez osobę upoważnioną przez Wykonawcę do godz. 11.30 (dotyczy obiadu i kolacji).

1.2. Zapotrzebowanie na posiłek (śniadanie) na dzień następny będzie przekazane najpóźniej do godziny 14.00.

1.3. W dniu dostawy Zamawiający może dokonać telefonicznej korekty zapotrzebowania pod względem ilości posiłków i rodzaju diet - maksymalnie 1 godzinę przed ustalonymi porami dostaw posiłków. Będzie to skorygowane w zamówieniu ilościowym na dany dzień.
1.4. W soboty i niedziele oraz dni ustawowo wolne od pracy ilość pacjentów w danych oddziałach będzie wpisywana na zbiorczym raporcie i przekazywana osobie wyznaczonej przez Wykonawcę  przy śniadaniu (dotyczy obiadu i kolacji) oraz przy dostawie obiadu na zbiorczym raporcie (dotyczy śniadania na dzień następny).
1.5. Wykonawca będzie prowadził dzienną ewidencję ilości posiłków z podziałem na oddziały - śniadanie, obiad, kolację. Zestawienie musi być potwierdzone po zakończeniu miesiąca przez osobę upoważnioną przez Zamawiającego.
2. Przyjęcie posiłków przez Zamawiającego.
2.1. Dostawa posiłków będzie odbywać się przy współudziale osób ze strony Zamawiającego.
2.2. Posiłki winny być dostarczone w termosach i pojemnikach GN w odpowiedniej konfiguracji. Naczynia powinny posiadać wszelkie wymagane atesty i dopuszczenia. Nie mogą być one uszkodzone, popękane itp.
2.3. Pojemniki transportowe powinny gwarantować szczelne zamknięcie i utrzymanie właściwej temperatury, określonej w pkt. 2.8. Uszkodzone i nieszczelne pojemniki będą na bieżąco wymieniane przez Wykonawcę.
2.4. Wykonawca jest zobowiązany do odbioru pojemników GN i innych pojemników transportowych z terenu szpitala niezwłocznie po zakończeniu dystrybucji na oddziałach oraz ich mycia i dezynfekcji odpowiednim środkiem dezynfekcyjnym o szerokim spectrum działania (B, V, F, Tbc), zakwalifikowanym do kontaktu z powierzchniami mającymi kontakt z żywnością. Zmywania pojemników i naczyń transportowych należy dokonać na własny koszt. Nie istnieje możliwość mycia pojemników w obiektach Zamawiającego.  
2.5. Wykonawca jest zobowiązany do zapewnienia odpowiedniej ilości pojemników, tj. odrębnie na każdy oddział.
2.6. Termosy i pojemniki GN należy oznakować danymi ułatwiającymi identyfikację i szybkie rozdysponowanie posiłków: rodzaj diety.
2.7. Dostawy posiłków będą kontrolowana przez osobę upoważnioną przez Zamawiającego.
Protokół z Przywiezienia Posiłku stanowi załącznik nr 10.
Wzór karty kontroli stanowi załącznik nr 12.
Kontrola będzie obejmowała m.in.:
a) ocenę higieny środka transportu, opakowań, termosów, pojemników GN,
b) ocenę higieny osób dokonujących dystrybucji posiłków, biały fartuch ochronny,
c) oceną organoleptyczną posiłków,
d) sprawdzeniem zgodności dostawy z jadłospisem,
e) sprawdzenie gramatury posiłków i ilości posiłków,
f) sprawdzenie temperatury posiłków w momencie dostarczania do punktu odbioru.
Osoba ze strony Wykonawcy dostarczająca posiłki zobowiązana jest do uczestniczenia w kontroli dostawy i złożenia podpisu na karcie kontroli.
2.8. Temperatura posiłków w momencie przyjęcia dostawy powinna wynosić:
· dla potraw serwowanych na zimno; potraw na kolację wymagających przechowywania w warunkach chłodniczych - do 50C, dla potraw serwowanych na gorąco: zupa, napoje gorące – temp. ok. 75ºC nie niższa niż 630C, II danie temp. ok. 70ºC nie niższa niż 630C.
2.9. Zatwierdzony przez Zamawiającego 10-dniowy jadłospis zostanie dostarczony przez Wykonawcę w ilości 1 szt. na każdy oddział. Jadłospis musi zawierać informacje o alergenach występujących w posiłkach.
2.10.  Zamawiający zastrzega sobie prawo do okresowego udziału w dystrybucji posiłków dietetyka Wykonawcy.
2.11. Wykonawca we własnym zakresie zapewnia jednorazowe naczynia. Wymagania dotyczące naczyń jednorazowych: naczynia jednorazowego użytku (m.in. tacka prostokątna, talerz okrągły niedzielony, flaczarka do zup, kubek do gorących napojów o poj. 200 ml, łyżka, łyżeczka, widelec, nóż, kubek do zimnych napojów o poj. 200 ml) do dań gorących do temperatury 80ºC, z polistyrenu, z atestem do żywności, kolor biały (oprócz kubków do gorących napojów, które mają być w kolorze brązowym).
3. Wymagania Zamawiającego odnośnie planowania jadłospisów:
3.1. Wykonawca ma obowiązek sporządzić dekadowy (10-dniowy) jadłospis , który zostanie przedłożony Zamawiającemu do akceptacji na 5 dni przed rozpoczęciem realizacji. Jadłospisy muszą zawierać wagę poszczególnych dań.
3.2. Osoba upoważniona przez Zamawiającego ma prawo do wniesienia poprawek w zaproponowanym jadłospisie w przypadku, gdy nie będzie on spełniał zasad prawidłowego żywienia i nie będzie zgodny z przedstawioną w pkt. 3 zawartością posiłków. W tym przypadku Wykonawca ma obowiązek przedłożenia w ciągu dwóch dni nowej wersji jadłospisu, uwzględniającej zgłoszone poprawki.
3.3. Posiłki zaplanowane w jadłospisie muszą dostarczać odpowiedniej ilości energii i składników odżywczych, zgodnie z normami żywienia dla chorych w szpitalach oraz zawierać ilość produktów zalecanych w całodziennych racjach pokarmowych, zalecanych przez Instytut Żywności i Żywienia („Zasady prawidłowego żywienia chorych w szpitalach”, Wyd. IŻŻ, Warszawa 2011 r.).
3.4. Dostarczone posiłki muszą być świeże, tj. z bieżącej produkcji dziennej.
3.5. Posiłki muszą być przygotowanie ze świeżych, naturalnych produktów wysokiej jakości. Niedopuszczalne jest przygotowanie posiłków z koncentratów obiadowych w proszku, konserw oraz półproduktów.
3.6. Wykonawca jest zobowiązany do przesyłania na żądanie Zamawiającego danych o dziennej wartości energetycznej i odżywczej diet z wybranych 3-4 dni w jadłospisie dekadowym. Wartość odżywcza ma uwzględnić białko, tłuszcze, węglowodany, witaminę C oraz ewentualne inne składniki żądane w zależności od diety. W przypadku diety z modyfikacją konsystencji, tj. papkowatej, płynnej ich wymagany skład zostanie ustalony i przekazany na piśmie przez Zamawiającego.
3.7. W każdym posiłku w ciągu dnia powinien być uwzględniony produkt białkowy pochodzenia zwierzęcego np. ser, mięso i jego przetwory, ryby, jaja, mleko i jego przetwory.
4. Wymagania Zamawiającego odnośnie personelu Wykonawcy, zatrudnionego przy realizacji usługi:
4.1. Wykonawca zobowiązany jest do załączenia w ofercie informacji o osobie wyznaczonej w miejscu wykonywania usługi do bieżących kontaktów z Zamawiającym w trakcie realizacji przedmiotu zamówienia i aktualizowania tej informacji w przypadku zmian personalnych podczas realizacji umowy. Wymagane jest, aby tą osobą był dietetyk zastępowany w razie nieobecności przez inną osobę, która może zastępować dietetyka. Należy podać imię i nazwisko tej osoby oraz numer telefonu do kontaktu. Osoba ta będzie miała bezpośredni nadzór nad jakością przygotowywanych posiłków (smak potraw, wymagana temperatura, waga i przygotowanie diet specjalnych). Diety płynne i papkowate powinny być sporządzane przez wykwalifikowane osoby zgodnie z wymaganiami Zamawiającego - kucharz z minimum 5-letnim stażem pracy w zawodzie.
4.2. Osoby, którymi dysponuje Wykonawca przy realizacji niniejszego zamówienia muszą być zatrudnione w miejscu wykonywania usługi, posiadać stosowne kwalifikacje zawodowe oraz zezwolenia i szkolenia (BHP i HACCP), które są wymagane przepisami prawa w odniesieniu do wykonywania czynności z przygotowaniem i transportem posiłków.
5. Wymagania Zamawiającego odnośnie środków transportu posiłków. 
5.1. Środek transportu musi posiadać dopuszczenie (decyzję) do przewożenia żywności, wydane przez inspektora sanitarnego.
5.2. Środek transportu musi posiadać instrukcję i harmonogram mycia i dezynfekcji. Zamawiający ma prawo kontroli czystości środka transportu i pojemników oraz sprawdzenie zapisów z mycia i dezynfekcji.
5.3. Kierowca w chwili dostarczania posiłków do punktu odbioru w siedzibie Zamawiającego musi mieć estetyczny i higieniczny wygląd oraz powinien być ubrany w czysty fartuch ochronny  i posiadać aktualną książeczkę zdrowia.
6. Postępowanie Zamawiającego w przypadku dostaw posiłków niezgodnych z wymaganiami.
6.1. Wszelkie bieżące zastrzeżenia do dostaw posiłków oraz uwagi przyjęte od pacjentów będą zapisywane w Protokole z przywiezienia posiłku (załącznik nr 10).
6.2. W przypadku zaniedbań, niestaranności wykonania usługi, a w szczególności zaniedbań w zakresie higieny dostaw oraz w jakości posiłków, ich ilości/gramatury, zawartości, temperatury, a także nieprzestrzegania harmonogramu dostaw lub innych zdarzeń niezgodnych z niniejszą specyfikacją, Zamawiający wystawi Protokół wadliwej dostawy (załącznik nr 11) i mogą być wdrożone działania korygujące. Protokół zostanie przesłany faksem do firmy i może zostać wdrożony system kar umownych.
6.3. Jeżeli wystąpią niedobory wagowe porcji, Wykonawca jest zobowiązany do ich uzupełnienia następnego dnia w formie innego dodatku lub gdy jest to niemożliwe, zostanie odpisana 1/3 ilości porcji w danym posiłku. Jeżeli zaś będzie ilościowo brakowało porcji, zostaną one odpisane z wykazu w danym dniu w całości. W przypadku braku posiłku dla diety specjalnej lub gdy zostanie on wycofany jako niezdatny do spożycia Wykonawca jest zobowiązany do dowiezienia nowego posiłku w ciągu 1 godziny.
6.4. Za nieprzestrzeganie harmonogramu dostaw posiłków rozumie się  opóźnienie dostawy w stosunku do godzin podanych przez Zamawiającego w pkt.1 Opis Przedmiotu Zamówienia.
7. Postępowanie w sytuacjach awaryjnych.
7.1. Wykonawca musi na bieżąco informować o poczynionych działaniach w ramach zapewnienia ciągłości żywienia oraz o wszelkich opóźnieniach z tym związanych.
7.2. Zamawiający ma prawo do reklamowania dostawy posiłków, zaś Wykonawca jest zobowiązany do uwzględnienia reklamacji w żądanym terminie.
7.3. W sytuacjach awaryjnych występujących u Wykonawcy, mogących zakłócić dostawy posiłków, Wykonawca jest zobowiązany we własnym zakresie zapewnić ciągłość żywienia pacjentów. Jeśli Wykonawca nie wywiąże się z tego, Zamawiający zakupi posiłki dla pacjentów we własnym zakresie, natomiast Wykonawca ma obowiązek pokrycia kosztów ich zakupu.
8. Zakres obowiązków i odpowiedzialności Wykonawcy:
8.1. Wykonawca ponosi odpowiedzialność za jakość świadczonej usługi oraz jej wykonanie zgodnie z wszelkimi obowiązującymi w tym zakresie przepisami prawa żywnościowego –o bezpieczeństwie żywności i żywienia (Dz. U. Nr 21, poz. 105 z dn. 8 stycznia 2010 r. ze zm.).
8.2. Wykonawca ponosi pełną odpowiedzialność cywilną i finansową za jakość dostarczonych posiłków oraz skutki wynikające z  zaniedbań przy ich przygotowaniu i transporcie, mogące mieć negatywny wpływ na zdrowie żywionych pacjentów. Koszty leczenia pacjenta, jakie powstaną na skutek zatrucia pokarmowego z winy Wykonawcy, a także związane z zatruciem roszczenia pacjenta, będą obciążały całkowicie Wykonawcę.
8.3. Wykonawca jest zobowiązany do produkcji i transportu posiłków zgodnie z wdrożonym programem GMP/GHP oraz zasadami HACCP.
8.4. Wykonawca ma obowiązek przechowywania próbek z potraw i produktów wchodzących w skład dostarczanych posiłków, zgodnie z aktualnie obowiązującymi w tym zakresie przepisami (Rozporządzenie Ministra Zdrowia w sprawie pobierania i przechowywania próbek żywności przez zakłady żywienia zbiorowego typu zamkniętego z  dnia 17 kwietnia 2007 r. – tj. Dz. U. Nr 80 poz. 545 z póź. zm.). Zamawiający ma prawo do kontroli przechowywanych próbek podczas audytu oraz wglądu do protokołów kontrolnych Sanepidu wystawianych Wykonawcy.
8.5. Wykonawca jest zobowiązany do systematycznego monitorowania jakości usługi.
8.6. Zamawiający zastrzega sobie prawo do przeprowadzenia audytu u Wykonawcy.
Załącznik nr 1 A
       /pieczęć adresowa Wykonawcy/
OŚWIADCZENIE WYKONAWCY
składane na podstawie art. 25a ust. 1 ustawy z dnia 29 stycznia 2004 r. 
 Prawo zamówień publicznych (dalej jako: ustawa Pzp), 
DOTYCZĄCE SPEŁNIANIA WARUNKÓW UDZIAŁU W POSTĘPOWANIU
Składając ofertę w przetargu nieograniczonym pn.:
„Usługa kompleksowego żywienia pacjentów
Wojewódzkiego Szpitala Chorób Płuc im. dr Alojzego Pawelca”
znak sprawy 3/2018/DZP/PN
ja niżej podpisany, reprezentujący Wykonawcę:
/nazwa Wykonawcy/
Oświadczam, że spełniam warunki udziału w postępowaniu określone przez zamawiającego w ogłoszeniu o zamówieniu oraz w Specyfikacji Istotnych Warunków Zamówienia
                                                                                Imię i nazwisko 





                                                                                   Podpis  






                                                                                 /osoba upoważniona do reprezentowania Wykonawcy/
Załącznik nr 1B
          /pieczęć adresowa Wykonawcy/
OŚWIADCZENIE WYKONAWCY
składane na podstawie art. 25a ust. 1 ustawy z dnia 29 stycznia 2004 r.
Prawo zamówień publicznych (dalej jako: ustawa Pzp),
DOTYCZĄCE SPEŁNIANIA WARUNKÓW UDZIAŁU W POSTĘPOWANIU
pełnomocnika Wykonawców wspólnie ubiegających się o udzielenie zamówienia
Składając ofertę w przetargu nieograniczonym pn.:
„Usługa kompleksowego żywienia pacjentów 
Wojewódzkiego Szpitala Chorób Płuc im. dr Alojzego Pawelca”
znak sprawy 3/2018/DZP/PN
ja niżej podpisany, działając jako pełnomocnik niżej wymienionych Wykonawców wspólnie ubiegających się o udzielenie zamówienia:
/ nazwy Wykonawców występujących wspólnie/
Oświadczam, że wykonawcy, których reprezentuję wspólnie spełniają  warunki udziału w postępowaniu określone przez zamawiającego w ogłoszeniu o zamówieniu oraz w Specyfikacji Istotnych Warunków Zamówienia
                                                                           Imię i nazwisko 





                                                                                   Podpis  






             /pełnomocnik Wykonawców wspólnie ubiegających się 
                           o udzielenie zamówienia/
Załącznik nr 2A
       /pieczęć adresowa Wykonawcy/
OŚWIADCZENIE WYKONAWCY
składane na podstawie art. 25a ust. 1 ustawy z dnia 29 stycznia 2004 r. 
 Prawo zamówień publicznych (dalej jako: ustawa Pzp), 
DOTYCZĄCE PRZESŁANEK WYKLUCZENIA Z POSTĘPOWANIA
Składając ofertę w przetargu nieograniczonym pn.:
„Usługa kompleksowego żywienia pacjentów 
Wojewódzkiego Szpitala Chorób Płuc im. dr Alojzego Pawelca”
znak sprawy 3/2018/DZP/PN
ja niżej podpisany, reprezentujący Wykonawcę:
/nazwa Wykonawcy/
- mając na uwadze przesłanki wykluczenia zawarte w art. 24 ust. 1 ustawy Pzp, tj.:
oświadczam, że:
nie podlegam wykluczeniu z w/w postępowania o udzielenie zamówienia na podstawie przytoczonego art. 24 ust. 1 ustawy Pzp.
                                                                           Imię i nazwisko 


             


                                                                              Podpis  

             



                                                                                /osoba upoważniona do reprezentowania Wykonawcy/
Załącznik nr 2B
       /pieczęć adresowa Wykonawcy/
OŚWIADCZENIE WYKONAWCY
składane na podstawie art. 25a ust. 1 ustawy z dnia 29 stycznia 2004 r. 
 Prawo zamówień publicznych (dalej jako: ustawa Pzp), 
DOTYCZĄCE PRZESŁANEK WYKLUCZENIA Z POSTĘPOWANIA
pełnomocnika Wykonawców wspólnie ubiegających się o udzielenie zamówienia
Składając ofertę w przetargu nieograniczonym pn.:
„Usługa kompleksowego żywienia pacjentów 
Wojewódzkiego Szpitala Chorób Płuc im. dr Alojzego Pawelca”
znak sprawy 3/2018/DZP/PN
ja niżej podpisany, działając jako pełnomocnik n/w Wykonawców wspólnie ubiegających się o udzielenie zamówienia:
/ nazwy Wykonawców występujących wspólnie/
- mając na uwadze przesłanki wykluczenia zawarte w art. 24 ust. 1 ustawy Pzp tj.:
oświadczam, że:
każdy z wykonawców, którego reprezentuję nie podlega wykluczeniu z w/w postępowania o udzielenie zamówienia na podstawie przytoczonego art. 24 ust. 1 ustawy Pzp.
                                                                           Imię i nazwisko 


             


                                                                             Podpis  

             




 /pełnomocnik Wykonawców wspólnie ubiegających się 
                           o udzielenie zamówienia/
Załącznik nr 2 C Wykaz doświadczenia wykonawcy
LISTA ZREALIZOWANYCH LUB REALIZOWANYCH USŁUG W ZAKRESIE ŻYWIENIA PACJENTÓW W OBIEKTACH LECZNICTWA ZAMKNIĘTEGO
	Lp.
	Zamawiający
	Termin realizacji
	Zakres i wartość wykonanych usług

	1.
	
	
	

	2.
	
	
	

	3.
	
	
	

	4.
	
	
	

	5.
	
	
	


…………………………………………………………

Data i podpis osoby upoważnionej do reprezentacji Wykonawcy
Załącznik nr 3
         /pieczęć adresowa wykonawcy/
wzór oświadczenia Wykonawcy, o przynależności do grupy kapitałowej. 
„Usługa kompleksowego żywienia pacjentów 
Wojewódzkiego Szpitala Chorób Płuc im. dr Alojzego Pawelca”
znak sprawy 3/2018/DZP/PN
WYKONAWCA:
Nazwa: ......................................................................................................................
Siedziba: ...................................................................................................................
OŚWIADCZAM, ŻE:
Składając ofertę w postępowaniu o udzielenie zamówienia publicznego na: „Usługa kompleksowego żywienia pacjentów Wojewódzkiego Szpitala Chorób Płuc im. dr Alojzego Pawelca” znak sprawy …../2018/DZP/PN oświadczam/y, że:
- z żadnym z Wykonawców, którzy złożyli oferty w niniejszym postępowaniu nie należę/nie należymy do tej samej grupy kapitałowej w rozumieniu ustawy z dnia 16.02.2007 r. o ochronie konkurencji i konsumentów (Dz. U. z 2018 r. poz. 798 z późn. zm.)*:
- wspólnie z ………………………………………………………należę/należymy do tej samej grupy kapitałowej w rozumieniu ustawy z dnia 16.02.2007 r. o ochronie konkurencji i konsumentów (Dz. U. z 2018 r. poz. 798 z późn. zm.) i przedkładam/y niżej wymienione dowody, że powiązania między nami nie prowadzą do zakłócenia konkurencji w niniejszym postępowaniu *:
1. …………………………………………………………………………………………………………
2. …………………………………………………………………………………………………………
3. …………………………………………………………………………………………………………
* niepotrzebne skreślić 
..........................................., dnia .....................

                  











......................................................
Podpis wraz z pieczęcią osoby uprawnionej do reprezentowania Wykonawcy
Załącznik nr 4
         /pieczęć adresowa Wykonawcy/
WYKAZ  DOKUMENTÓW 
STANOWIĄCYCH   TAJEMNICĘ   PRZEDSIĘBIORSTWA
Składając ofertę w przetargu nieograniczonym pn.:
„Usługa kompleksowego żywienia pacjentów 
Wojewódzkiego Szpitala Chorób Płuc im. dr Alojzego Pawelca”
znak sprawy 3/2018/DZP/PN
ja niżej podpisany, reprezentujący Wykonawcę:
/nazwa Wykonawcy/
niniejszym zastrzegam, aby następujące informacje stanowiące tajemnicę przedsiębiorstwa w rozumieniu art. 11 ust.4 ustawy z 16 kwietnia 1993 r. o zwalczaniu nieuczciwej konkurencji (Dz.U. 2018 poz. 419 z późn. zm.) nie były udostępnione pozostałym uczestnikom niniejszego postępowania:
1.                                        strona               oferty
2.                                        strona               oferty 
3.                                        strona               oferty 
UWAGA: 
Wykonawca nie może zastrzec informacji, o których mowa w art. 86 ust. 4 ustawy z dnia 29 stycznia 2004 r. Prawo zamówień publicznych (tekst jednolity: Dz. U. z 2017 r.  poz. 1579 ze zm.). 
                                                                     Imię i nazwisko 


             


                                                                       Podpis  


             



                                                                       /osoba upoważniona do reprezentowania Wykonawcy/
Załącznik  nr 5
Formularz oferty 
                                                                                                                        dnia                2018 r.
  /pieczęć adresowa Wykonawcy/
NIP*): 



    
REGON*): 


                                                                                                                                    Nr telefonu*): 



Nr faksu*): 



*) - w przypadku oferty wspólnej należy podać 
nazwę i dane dotyczące Wykonawcy – Pełnomocnika (lidera)
O F E R T A
na:
„Usługa kompleksowego żywienia pacjentów 
Wojewódzkiego Szpitala Chorób Płuc im. dr Alojzego Pawelca”
znak sprawy 3/2018/DZP/PN

W odpowiedzi na ogłoszenie o zamówieniu 
my niżej podpisani:
(nazwa i adres Wykonawcy składającego ofertę, w przypadku konsorcjum nazwa i adres lidera)
działający w imieniu:
- własnym**
- konsorcjum/spółki cywilnej** składającego/cej się z:
(nazwa i adres podmiotów wchodzących w skład konsorcjum/spółki cywilnej)
składamy ofertę na wykonanie przedmiotu zamówienia w zakresie określonym w Specyfikacji Istotnych Warunków Zamówienia:                                                                                                                 
1. Cena netto jednego posiłku całodziennego: …..................................zł
słownie:........................................................................................................................................................................
w tym:
a) śniadanie – 25%, tj. …............zł netto
b) obiad – 50%, tj. …...................zł netto
c) kolacja – 25%, tj. ….................zł netto
Wartość oferty przy szacunkowej ilości 51 100 posiłków całodziennych:
Wartość netto:……………………………………………………..
Słownie:........................................................................................................................................................................
Wartość VAT: ............................................................................... 
słownie: ........................................................................................................................................................................
Wartość brutto: ............................................................................... 
słownie: ........................................................................................................................................................................
2. Czas dostarczenia posiłku w trybie „cito” - … minut 
Termin płatności: przelewem do 60  dni  od dnia doręczenia faktury do siedziby Zamawiającego.
Termin realizacji umowy: od dnia zawarcia umowy przez okres 24 miesięcy 
Jednocześnie oświadczam, że:
1. Akceptuję zawarte w SIWZ szczegółowe warunki postępowania przetargowego i nie wnoszę do nich żadnych zastrzeżeń oraz zdobyłam/łem konieczne informacje do przygotowania oferty. 
2. Akceptuję wzór umowy i w przypadku wybrania mojej oferty zobowiązuję się do jej zawarcia na warunkach określonych w SIWZ, w miejscu i terminie wskazanym przez Zamawiającego. 
3. Gwarantuję wykonanie całości niniejszego zamówienia zgodnie z treścią SIWZ. 
4. Złożone przeze mnie dokumenty zawierają dane prawdziwe i są zgodne z aktualnym stanem prawnym 
i faktycznym na dzień wyznaczony do składania oferty  przetargowej. 
5. Uważam się za osobę związaną niniejszą ofertą na okres 30 dni od terminu składania ofert. 
6. Przedmiot zamówienia wykonam: sam/z udziałem podwykonawców *) następujące części zamówienia zamierzam powierzyć podwykonawcom: 
Nazwa części zamówienia...........................................................................................................................................
*) niepotrzebne skreślić 
7. Osobą uprawnioną do kontaktowania się z Zamawiającym w sprawie realizacji niniejszego postępowania 
przetargowego jest: ........................................................................ .............................................................................
e-mail............................................................................................... telefon/faks.........................................................
4. Upoważnionymi do reprezentowania mojej firmy są następujące osoby: 
Imię i Nazwisko 
............................................................................ .................................................................................
9. Upoważnienie dla powyżej wskazanych osób wynika z następującego(ych) dokumentu(ów) 
.............................................................................., które dołączamy do oferty. 
10. Wraz z ofertą składamy następujące oświadczenia i dokumenty:
11. Wraz z ofertą składamy posiłek do degustacji. 
Na złożoną ofertę składa się               ponumerowanych stron z zachowaniem ciągłości numeracji.
                           dnia                2018 roku                                                                           
                                                                                Imię i nazwisko 





                                                                                   Podpis  






                                                                                   /osoba upoważniona do reprezentowania Wykonawcy/
** niepotrzebne skreślić       
Załącznik nr 6
         /pieczęć adresowa Wykonawcy/

miejscowość, data 

WYKAZ OSÓB I PODMIOTÓW, KTÓRE BĘDĄ WYKONYWAĆ ZAMÓWIENIE
Usługa kompleksowego żywienia pacjentów 
Wojewódzkiego Szpitala Chorób Płuc im. dr Alojzego Pawelca”
znak sprawy 3/2018/DZP/PN
Nazwa wykonawcy:


Siedziba wykonawcy:


Wykaz osób i podmiotów, które będą wykonywać zamówienie lub będą uczestniczyć w wykonaniu zamówienia, wraz z informacjami na temat ich kwalifikacji niezbędnych do wykonania zamówienia, a także zakresu wykonywanych przez nich czynności są wymagane w celu potwierdzenia, że wykonawca posiada niezbędną wiedzę oraz doświadczenie, a także dysponuje osobami zdolnymi do wykonania zamówienia.
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	Zakres wykonywanych czynności

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


                                                                                Imię i nazwisko 





      Data:
                                                                                   Podpis  






                                                                                   /osoba upoważniona do reprezentowania Wykonawcy/
Załącznik Nr 7
ISTOTNE POSTANOWIENIA  UMOWY 
UMOWA nr …../2018
zawarta w dniu ..................... r. w Wodzisławiu Śląskim  pomiędzy: Wojewódzkim  Szpitalem  Chorób  Płuc  im.  dr  A.  Pawelca,  ul.  Bracka  13,  44-300  Wodzisław  Śląski, NIP 647-21-80-171, REGON: 000297690, KRS 0000033408,                                          
w imieniu którego działa:

Dyrektor Szpitala – dr n. med. Norberta Prudla, 

zwanym w dalszej treści umowy „Zamawiającym”,

a
..................................................................... 
którego reprezentuje:
.................................................................
zwanym w dalszej części umowy Wykonawcą
§1
1. Zamawiający zleca, a Wykonawca przyjmuje do wykonania poniższy zakres świadczeń: 
a) sporządzanie  całodziennych posiłków w kuchni Wykonawcy, zgodnie z warunkami  określonymi w ustawie o bezpieczeństwie żywności i żywienia z dnia 25 sierpnia 2006 r. (t.j. Dz. U. 2017 poz. 149 ze zm.), wraz z  wydanymi na jej podstawie aktami wykonawczymi,
b) dostarczenie przygotowanych przez Wykonawcę posiłków całodziennych  w ilości szacunkowej 51 100 dla pacjentów Wojewódzkiego Szpitala Chorób Płuc im. dr Alojzego Pawelca,
Zgodnie z nałożonym na Zamawiającego obowiązkiem rozbudowy bazy łóżkowej na wypadek ogłoszenia podwyższonej sytuacji kryzysowej zastrzegamy sobie możliwość zamówienia 34 pełnych całodniowych posiłków. Nastąpi to tylko w sytuacjach ekstremalnych, sporadycznie (podst. prawna Rozporządzenie Rady Ministrów z dnia 27.06.2012 r. Dz. U. 2012 poz. 741 oraz Ustawy o powszechnym obowiązku obrony Rzeczypospolitej Polskiej  Dz. U. 2017 poz. 1430 z póź. zm.) 
c) odbiór brudnych pojemników typu GN  po rozdzieleniu posiłków i ich zmywanie we własnym zakresie, rozdzielenie posiłków będzie dokonywane przez Zamawiającego we własnym zakresie, Zamawiający wymaga zastosowanie jednorazowych naczyń ( talerze, kubki itd., Naczynia plastikowe, talerz płaski średnica 22-25cm, talerz głęboki 500-750ml ) - koszt wywozu zużytych naczyń leży po stronie Zamawiającego. Nie istnieje możliwość mycia pojemników i naczyń w obiektach Zamawiającego. Na początku realizacji umowy Wykonawca dostarczy jednorazowo 300 łyżek, 300 widelców i 300 noży na okres trwania umowy oraz 100 szt. kubków do napoi gorących.

2. Podstawą zawarcia umowy jest wynik przetargu nieograniczonego z dnia …........ przeprowadzonego zgodnie z Ustawą Prawo zamówień publicznych. Oferta Wykonawcy stanowi integralną część niniejszej umowy.
3. Wykonawca zobowiązuje się do wykonania zleconej usługi z należytą starannością.
§2
Wykonawca będzie na własny koszt zaopatrywał się w produkty, niezbędne do przygotowywania i dostarczania posiłków dla Zamawiającego. Koszty z tym związane zawarte są w całkowitej wartości wynagrodzenia za  usługę.
§3
1. Zamawiający ustala następujące wymagania dotyczące przygotowywanych posiłków:
a) Wykonawca jest zobowiązany do zabezpieczenia całodziennego wyżywienia wg diet i wymogów oraz w godzinach określonych przez Zamawiającego,
b) Minimalne wartości kaloryczne posiłków muszą być zgodne z aktualnie obowiązującym Wykazem Norm określonym przez Instytut Żywienia i Żywności w Warszawie oraz wykazem diet,
c) Wartości kaloryczne posiłków, proporcje, gramatura, walory smakowe, zgodność z dietą muszą  uzyskać akceptację osoby upoważnionej ze strony Zamawiającego.                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                              
§4
1. Ilość i rodzaj posiłków, które Wykonawca będzie zobowiązany przygotować i dostarczyć na oddziały, wynika z liczby pacjentów Zamawiającego i będzie ustalana z Wykonawcą na podstawie przedłożonego zestawienia z jednodniowym wyprzedzeniem.
2. Zamawiający zastrzega sobie prawo zakupu mniejszych ilości posiłków niż określone w §1 ust. 1 pkt b). Z tego tytułu nie przysługują Wykonawcy żadne roszczenia poza roszczeniem o zapłatę za dostarczone posiłki.
3. Jeżeli z przyczyn leżących po stronie Wykonawcy nie będzie możliwa realizacja umowy lub jakakolwiek jej część, a Zamawiający będzie zmuszony do zamówienia usługi stanowiącej przedmiot umowy u innego wykonawcy, powstałe z tego tytułu różnice pokryje Wykonawca. 
§ 5
1. Wykonawca zobowiązuje się wykonywać usługę z zachowaniem wszelkich wymagań sanitarnych i higienicznych, jakie są konieczne do spełnienia przy przygotowywaniu posiłków dla zakładów opieki zdrowotnej.
2. Wykonawca zobowiązuje się do przechowywania próbek posiłków w specjalnie przeznaczonych do tego lodówkach przez okres 72 godzin.
3. Wykonawca odpowiada bezpośrednio przed organami nadzorująco-kontrolującymi za utrzymanie czystości i reżimu sanitarnego zgodnego z obowiązującymi przepisami. 
4. Zamawiający ma prawo do kontrolowania sposobu wykonywania usługi w każdym terminie. Ponadto Zamawiający zastrzega sobie prawo do pobrania wymazów ze sprzętu lub środków transportu i pojemników do przewozu żywności na koszt Wykonawcy. W przypadku wyników dodatnich Wykonawca zobowiązuje się do usunięcia uchybień w trybie natychmiastowym. Po tym czasie wymazy zostaną powtórzone i w przypadku ponownych wymazów dodatnich zostanie powiadomiona Stacja Sanitarno– Epidemiologiczna. 
5. Menu posiłków zostaje ustalone w okresie dekadowym przez dietetyka Wykonawcy i przekazane na piśmie do akceptacji Zamawiającemu z minimum 5-dniowym wyprzedzeniem.
6. Strony dopuszczają uzasadnione odstępstwa od ustalonych jadłospisów, po zaakceptowaniu zmian przez osobę upoważnioną przez Zamawiającego.
7. Strony zobowiązują się do wzajemnego przekazywania informacji zmierzających do prawidłowej współpracy i zrozumienia.
8. Nadzór nad należytym wykonaniem przedmiotu umowy sprawować będzie:
a) ze strony Zamawiającego – …………………………………………………………………..
b) ze strony Wykonawcy - ...........................................................................
9. W dni powszednie Wykonawca zapewni kontakt z osobą odpowiedzialną do godz.15:00, natomiast w dni wolne od pracy i święta  kontakt telefoniczny z dietetykiem Wykonawcy w celu wyjaśnienia kwestii spornych – numer telefonu do kontaktu................................... 
§ 6
1. Wykonawca zobowiązuje się do opisywania pojemników w sposób umożliwiający identyfikację poszczególnych oddziałów oraz diet i ilość porcji.
2. Dostawa posiłków odbywać się będzie z kuchni Wykonawcy i na jego koszt w szczelnych izotermicznych naczyniach, opisanych przez pracowników Wykonawcy dla każdego rodzaju diety oraz każdego oddziału szpitala.
3. Strony ustalają, że wyposażenie w dodatkowe pojemniki leży w gestii Wykonawcy.
4. Posiłki dostarczane będą do szpitala w zamkniętych szczelnie izotermicznych naczyniach, które zabezpieczy Wykonawca. Naczynia powinny posiadać wszelkie wymagane atesty i dopuszczenia.
5. Wykonawca zobowiązany jest do odbioru ze szpitala brudnych pojemników i termosów 
§ 7
1. Dla potrzeb rozliczenia wartości wydawanych posiłków strony przyjmują uśrednioną kwotę:
…...............zł  netto (słownie: ….................................................................. zł)
jako stawkę za całodzienne wyżywienie jednego pacjenta, stanowiącą wynagrodzenie Wykonawcy.
Poszczególne posiłki będą rozliczane zgodnie z poniższym schematem:
a) śniadanie - 25% wartości posiłku całodziennego, tj..............zł netto,
b) obiad - 50% wartości posiłku całodziennego, tj....................zł netto,
c) kolacja - 25% wartości posiłku całodziennego, tj..................zł netto.
2. Przez cały okres obowiązywania umowy cena nie ulegnie zmianie.
3. W trakcie obowiązywania umowy strony dopuszczają zmiany cen w przypadku:
a. zmiany stawki podatku VAT, przy czym zmianie ulegnie wyłącznie cena brutto, cena netto pozostanie bez zmian. Zmiany te następują z mocy prawa i obowiązują od dnia obowiązywania odpowiednich przepisów.
b. wysokości minimalnego wynagrodzenia za pracę ustalonego na podstawie art. 2 ust. 3-5 ustawy z dnia 10.10.2002 r. o minimalnym wynagrodzeniu za pracę;
c. zasad podleganiu ubezpieczeniom społecznym lub ubezpieczeniu zdrowotnemu lub wysokości stawki składki na ubezpieczenia społeczne lub zdrowotne i jeżeli te zmiany będą miały wpływ na koszty wykonania zamówienia publicznego.
W sytuacji o której mowa powyżej warunkiem dokonania waloryzacji będzie skierowanie do Zamawiającego pisemnego wniosku zawierającego uzasadnienie i szczegółowy sposób wyliczenia nowych cen oraz szczegółowe uzasadnienie wpływu zmian, o których mowa wyżej na wynagrodzenie Wykonawcy. 
W celu wprowadzenia zmian Wykonawca przygotuje a następnie prześle Zamawiającemu projekt stosownego aneksu do umowy w terminie do 30 dni od daty wejścia w życie przepisów wprowadzających zmiany. 
W przypadku niewykazania przez Wykonawcę wpływu zmian na wzrost wynagrodzenia, Zamawiający ma prawo odmówić waloryzacji wynagrodzenia do czasu przedstawienia uzasadnienia oraz dokumentów potwierdzających żądania Wykonawcy.
§ 8
1.Wykonawcy za wykonaną usługę przysługuje wynagrodzenie odpowiadające iloczynowi uśrednionej stawki za całodzienne wyżywienie jednego pacjenta (§ 7 ust.1) oraz ilości posiłków całodziennych wydanych w danym miesiącu.
2. Zamawiający zastrzega sobie prawo kontroli prawidłowości wyliczeń określonych w § 7 oraz § 8 ust.1.
3. Wykonawca zobowiązuje się do przedstawienia Zamawiającemu faktur do zapłaty wraz ze zbiorczym zestawieniem ilości wydanych posiłków, niezwłocznie po zakończonym okresie rozliczeniowym, przy czym okres rozliczeniowy stanowi miesiąc kalendarzowy.
4. Zapłata wynagrodzenia następować będzie przelewem na rachunek bankowy Wykonawcy w terminie do 60 dni od daty wystawienia faktury.
5. Za dzień zapłaty uznaje się dzień obciążenia rachunku bankowego Zamawiającego.
§ 9
1. Umowa zostaje zawarta na czas określony - od daty jej zawarcia przez okres 24 miesięcy.
2. Niniejsza umowa może zostać rozwiązana w każdym czasie za zgodnym porozumieniem Stron. Każda ze stron może również wypowiedzieć umowę z ważnych powodów z zachowaniem jednomiesięcznego okresu wypowiedzenia.
3. Zamawiający ma prawo do wypowiedzenia umowy z zachowaniem miesięcznego terminu w przypadku zaniedbań sanitarno-higienicznych przy sporządzaniu posiłków, bądź innego niewłaściwego wykonywania usługi przez Wykonawcę, po uprzednim pisemnym ostrzeżeniu z podaniem zauważonych naruszeń i wyznaczeniu terminu na ich usunięcie, a w przypadkach rażących do rozwiązania umowy bez zachowania okresu wypowiedzenia.
4. Ewidentne rażące naruszenia warunków umowy dotyczą w szczególności następujących sytuacji:
a) Wykonawca nie dysponuje fachowymi osobami zatrudnionymi w miejscu wykonywania usługi (dotyczy w szczególności dietetyka i technologa żywienia),
b) Wykonawca działa na szkodę Zamawiającego,
c) Wykonawca uniemożliwia Zamawiającemu przeprowadzenie kontroli.
5. Przed zawarciem umowy Wykonawca zobowiązany jest przedłożyć Zamawiającemu listę osób zatrudnionych na umowę o pracę wyznaczonych do wykonania niniejszej umowy w zakresie czynności wskazanych w pkt 8 Działu I rozdz. III SIWZ, która stanowić będzie integralną część umowy. W trakcie realizacji umowy w przypadku zmiany osób zatrudnionych na umowę o pracę, o których mowa w zdaniu pierwszym, Wykonawca zobowiązany jest aktualizować tę listę. 
6. W przypadku powzięcia przez Zamawiającego wątpliwości co do aktualności przekazanej Zamawiającemu listy osób zatrudnionych na umowę o pracę, sposobu ich zatrudnienia, Wykonawca zobowiązany jest na pierwsze żądanie Zamawiającego przedłożyć zaktualizowaną listę osób zatrudnionych na umowę o pracę wraz z kopiami umów o pracę dla wskazanych osób. Informacje wrażliwe wynikające z przekazywanych dokumentów podlegające ochronie zgodnie z ustawą z dnia 10 maja 2018 roku o ochronie danych osobowych (Dz. z 2018 r. poz. 1000 z póź zm) winny być zanonimizowane.
§ 10
1.W przypadku niewykonania lub nienależytego wykonania umowy Wykonawca zobowiązuje się zapłacić Zamawiającemu kary umowne w wysokości:
a) 10% łącznej wartości umownej wynagrodzenia brutto zawartej w ofercie, jeżeli Wykonawca odstąpi od realizacji umowy w całości lub w części z przyczyn, za które Zamawiający nie odpowiada lub w przypadku rozwiązania umowy przez Zamawiającego z przyczyn leżących po stronie Wykonawcy,
b) 500 zł za każdy dzień stwierdzonych uchybień w razie stwierdzenia uchybień i nieprawidłowości w zakresie sanitarno-epidemiologicznym, jakościowym, odżywczym, energetycznym, gramatury, temperatury i innych,
c) 50 zł w przypadku nie dostarczenia w terminie posiłków za każdą rozpoczętą godzinę opóźnienia.
2. Jeżeli szkoda będzie wyższa aniżeli kara umowna, Zamawiający jest uprawniony do dochodzenia odszkodowania wykraczającego karę umowną.
3. Jeżeli Wykonawca powierzy wykonywanie czynności osobie niezatrudnionej na umowę o pracę, (dot. osób wyznaczonych do wykonania niniejszej umowy w zakresie czynności wskazanych w pkt 8 Działu I rozdz. III SIWZ,) – w wysokości 300,00 zł, za każdy stwierdzony przypadek,
4. Nieprzedłożenie Zamawiającemu zaktualizowanej listy osób zatrudnionych na umowę o pracę wraz z kopiami umów o pracę, zgodnie z § 9 ust. 6 niniejszej umowy – w wysokości 100,00 zł za każdy dzień opóźnienia
§ 11
1. Wszelkie zmiany niniejszej umowy wymagają formy pisemnej pod rygorem nieważności.
2. Nie dopuszcza się wprowadzania zmian postanowień niniejszej umowy w stosunku do treści oferty, na podstawie, której dokonano wyboru Wykonawcy, chyba, że konieczność wprowadzenia takich zmian wynika 
z okoliczności, których nie można było przewidzieć w chwili zawarcia umowy lub zmiany te są korzystne dla Zamawiającego.
§ 12
Wykonawca nie może przenosić wierzytelności wynikających z niniejszej umowy na rzecz osób trzecich bez pisemnej, uprzedniej zgody Zamawiającego.
§ 13
W sprawach nie uregulowanych niniejszą umową zastosowanie mają przepisy Ustawy Prawo zamówień publicznych oraz  Kodeksu cywilnego. 
§ 14
Ewentualne spory, mogące wyniknąć przy wykonywaniu niniejszej umowy, strony poddają pod rozstrzygnięcie sądu powszechnego właściwego dla miejsca zawarcia umowy.
§ 15
Umowę sporządzono w dwóch jednobrzmiących egzemplarzach, po jednym dla każdej ze stron.
ZAMAWIAJĄCY                                                                          WYKONAWCA
Akceptuję istotne postanowienia umowy:  
                                                                                             Załącznik nr 8
WYMAGANIA MINIMALNE GRAMATURY PRODUKTÓW I  POTRAW  GOTOWYCH (NA TALERZU) na 1 posiłek:
3/2018/DZP/PN
Załącznik nr 8

	   Lp.
	RODZAJ  PRODUKTU/ POTRAWY        
	GRAMATURA
	              UWAGI


I.  Śniadanie/kolacja

	 1
	Chleb mieszany /razowy   krojony
	 
50g/50g
	Do śniadania i kolacji dla diety cukrzycowej

	 2
  
	Chleb pszenno-żytni
krojony
	 
150g/150g
	Do śniadania i kolacji
dla diety podstawowej

	 
 3
	Bułka  50g 2 szt lub
Baton pszenny krojony
	 
100g/100g
	Do śniadania i kolacji dla diety lekkostrawnej

	 
 4
	Cukier do kawy zboż./herbaty/kompotu
	 
10g/10g/10g
	Oprócz diety cukrzycowej

	 5    
	 Masło
	15g/15g
	 Dla diety podstawowej,       lekkostrawnej

	 6
	 Masło
	10g/10g
	 Dla diety cukrzycowe

	 
 7
	  
Masło roślinne
	 
15g/15g  
	 Dla diety wątrobowej trzustkowej, niskocholesterolowej, biegunkowej

	 8
	 Wędlina krojona
	 50g
	 

	 9
	 Kiełbasa na gorąco
	 100g
	 

	10
	 Pasty do pieczywa
	 60g
	 

	11
	 Twarożek
	  60g
	 

	12
	 Ser żółty krojony
	  50g
	 

	13
	 Ser topiony
	  50g
	 

	14
	 Dżem, marmolada
	50g
	 

	15
	 Miód
	 25g
	 

	16
	 Jajko
	  1szt
	 

	17
	 Galaretka drobiowa
	  150g
	 

	18
	 Sałatka jarzynowa
	 100g
	 

	19
	 Parówka na gorąco 
	70g, winerki 2 szt.
	 

	20
	 Pomidor 
	100g
	 

	21
	Kawa zbożowa z ml 
	250 g
	

	22
	 Zupa mleczna do śniadania
	 w formie dodatku, 300 ml/osoba
	Ilość zaznaczona na dziennym zestawieniu żywnościowym

	23
	herbata  do kolacji
	250 g 
	


II. Posiłek obiadowy:

	1
	 Zupa
	 400 ml
	 
	

	 2
	 Ziemniaki
	 200g
	 
	

	 3
	 Kluski śląskie, kopytka
	 300g
	 
	

	 4
	 Makaron do zupy, ryż
	 50g
	 
	

	 5
	 Sosy 
	 80g
	 
	

	 
 6
	Dodatki jarzynowe do II dania, surówki, sałatki
	 
 120g
	 
	
	
	
	

	 7
	 Sałata zielona
	 70g
	 
	
	
	
	

	 8
	 Udko z kurczaka 
	 1Szt. lub 180g z/k
	 
	

	 9
	 Potrawka z   kurczaka
	mięso 80g+sos 50ml
	 
	

	10
	 Filet z kurczaka
	 80g
	 
	

	11
	 Zraz zawijany
	80g
	 
	
	
	
	

	12
	 Sztuka mięsa 
	 80g
	 

	13
	 Kotlet mielony, pieczeń rzymska
	 80g
	 

	14
	 Pieczeń wieprzowa+ sos
	80g+50ml sosu
	 

	15
	 Kotlet schabowy
	 90g
	 

	16
	 Wątroba duszona
	 100g + 80ml sos
	 

	17
	 Mięso gotowane i mielone- porcja
	 80g
	 

	18
	 Gulasz wieprz, wołowy
	mięso 80g+sos 50ml
	 

	19
	 Bitka wp, drobiowa
	 80g
	 

	20
	 Pulpet mięsny
	 80g
	 

	21
	 Ryba w jarzynach
	 80g ryba+100g
	 

	22
	 Ryba pieczona
	 90g
	 

	23
	 Filet z ryb smażonych
	 90g
	 

	24
	 Kotlet/pulpet z ryby
	 100g
	 

	 
25
	 Risotto z mięsem drobiowym i jarzynami
	 
 350g
	 

	26
	 Fasolka po bretońs.
	 400g
	 

	27
	 Bigos, leczo
	 350g
	 

	 
28
	 Łazanki z mięsem i  kapustą
	 
 400g
	 

	29
	 Pyzy z mięsem
	 300g
	 

	30
	 Kotlet z jaj
	 80g
	 

	 31
	 Gołąbki z mięsem i ryżem/sos
	  300g+100ml sos
	 

	32
	 Naleśniki z serem
	 300g
	 

	33
	 Naleśniki z dżemem
	 300g
	 

	34
	 Placki ziemniaczane
	 300g
	 

	35
	 Makaron z twarogiem
	300g
	 

	36
	 Makaron do II dania
	 200g
	 

	 
37
	 Makaron z mięsem i warzywami
	 
 300g
	 

	38
	 Ryż, grysik na mleku
	 300g
	 

	39
	 Ryż na sypko
	 200g
	 

	40
	 Pierogi ruskie
	 300g
	 

	 
41
	 Pierogi z kapustą, mięsem i pieczarkami
	 
300g
	 

	42
	 Kasza na sypko
	 200g
	 

	43
	 Sos jarzynowy
	100g warzyw+50 ml sosu
	 


Załącznik nr 9
ZAMÓWIENIE NA POSIŁKI NA DZIEŃ ....................
ODDZIAŁ ..............................
NAZWA DIET SZPITALNYCH
	Rodzaj posiłku 
	podstawowa
	cukrzycowa
	wątrobowa
	Wątrobowo- cukrzycowa
	lekkostrawna
	wysokobiałkowa
	bogatosolna
	bezsolna 
	niskobiałkowa
	ścisła
	biegunkowa
	Miksowana .......................
	Płynna ..............................
	...................................
	....................................
	...............................
	.................................
	Zupa mleczna 
	
	Razem 

	ŚNIADANIE
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	OBIAD 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	KOLACJA
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Korekta wyzywienia na dzień bieżący będzie zgłaszana telefonicznie lub meilowo codziennie po zakończonej wizycie lekarskiej do godz. 14.00
ZAMÓWIENIE NA POSIŁKI NA DZIEŃ ....................
ODDZIAŁ ..............................
NAZWA DIET SZPITALNYCH
	Rodzaj posiłku 
	podstawowa
	cukrzycowa
	wątrobowa
	Wątrobowo- cukrzycowa
	lekkostrawna
	wysokobiałkowa
	bogatosolna
	bezsolna 
	niskobiałkowa
	ścisła
	biegunkowa
	Miksowana .......................
	Płynna ..............................
	...................................
	....................................
	...............................
	.................................
	Zupa mleczna 
	
	Razem 

	ŚNIADANIE
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	OBIAD 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	KOLACJA
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Korekta wyzywienia na dzień bieżący będzie zgłaszana telefonicznie lub meilowo codziennie po zakończonej wizycie lekarskiej do godz. 14.00
                    Załącznik nr 10
PROTOKÓŁ  Z  PRZYWIEZIENIA  POSIŁKU  
Data:....................................
	      Posiłek
	             Skład
	Temperatura-waga
	Godz. dostawy

	ŚNIADANIE
	Kawa
Zupa mleczna
	
	

	   OBIAD
	Zupa obiadowa
Ziemniaki
Mięso + sos
Jarzyna na ciepło
Jarzyna na zimno
	
	

	  KOLACJA
	 Herbata 
	
	


P – oznacza temperaturę i wagę prawidłową.
Wymagana temperatura zgodnie z zasadami HACCP wynosi :
· zupy, napoje gorące – ok. 75ºC minimum 630C
· II dania obiadowe – ok. 70ºC minimum 60oC
· potrawy na zimno – 40C
UWAGI :
                ---------------------------------------------------------------------------------------
                ---------------------------------------------------------------------------------------
                ---------------------------------------------------------------------------------------
     -------------------------------                                    
 --------------------------------------
przedstawiciel Zamawiającego   


przedstawiciel Wykonawcy                                                    
Załącznik nr 11
PROTOKÓŁ WADLIWYCH DOSTAW POSIŁKÓW 
Nr..........
NAZWA  I  ADRES DOSTAWCY:.........................................................................................................................
NAZWA  TOWARU: …...........................................................................................................................................
DATA  PRZYJĘCIA:  …..........................................................................................................................................
STWIERDZENIE UCHYBIENIA:
…........................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................
…........................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................
......................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................
…........................................................................

….....................................................................................
Podpis Wykonawcy                                                       Podpis kontrolującego
                                                                                          (Zamawiającego)
.................................................................................. 
(pieczątka i podpis Wykonawcy)
                                                                                                Załącznik nr 12                                                                                                            
WZÓR KARTY KONTROLI
	Data
	Rodzaj posiłku:
S- śniadanie
O- obiad
K- kolacja
	Ocena środka transportu, opakowań itp.
P,N (1)
	Ocena organoleptyczna posiłków
P,N (2)
	Temperatura posiłków 
P,N (3)
	Ilość porcji
Waga posiłków
P,N (4)
	Działania
korygujące
	Podpis pracownika Wykonawcy obecnego przy dostawie
	Podpis kontrolującego dostawę

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	


Legenda:
1. 
P – prawidłowo (auto czyste, stan higieniczny kierowcy bez zastrzeżeń, opakowania transportowe 
czyste)

N- auto i pojemniki zabrudzone, zły stan higieniczny kierowcy

2. 
P – smak, zapach, konsystencja, wygląd ogólny – właściwe dla danej potrawy


N- smak, zapach, konsystencja, wygląd ogólny nieodpowiedni dla danej potrawy

3. 
P- odpowiednia temperatura posiłków w chwili dostawy: dla potraw kuchni zimnych temp.  4°C 


(+/-2°C), dla potraw serwowanych na gorąco: zupa, napojów gorących temp. ok. 75ºC minimum 63°C,  

II danie temp. ok. 70ºC  minimum 63°C


N – temperatura nie spełnia podanych parametrów

4. 
P – zgodna ze zgłoszonym zapotrzebowaniem / gramatura wymagana w SIWZ


N – niezgodna z zapotrzebowaniem/ gramaturą wymaganą w SIWZ
ND – nie dotyczy
   Załącznik nr 13
REGULAMIN
działania „Zespołu Degustacyjnego”
a) W skład Zespołu Degustacyjnego wchodzą pracownicy wyznaczeni przez Kierownika  Zamawiającego, posiadający wiedzę oraz doświadczenie z dziedziny środków żywnościowych.
b) Zespół Degustacyjny składa się z trzech osób:
- przewodniczący zespołu
- członek zespołu
 -członek zespołu
c) Prowadzący postępowanie przetargowe odpowiedzialny jest za:
właściwe przygotowanie pomieszczenia do przeprowadzenia oceny jakości produktów spożywczych,
wskazanie miejsca złożenia produktów podlegających ocenie,
właściwe oznaczenie, (ponumerowanie) poszczególnych próbek Wykonawców których produkty biorą udział w ocenie jakości, w sposób uniemożliwiający identyfikacje danego Wykonawcy przez osoby wchodzące w skład Zespołu Degustacyjnego.
d) Członkowie Zespołu Degustacyjnego dokonują degustacji jednego rodzaju produktu za pomocą swoich zmysłów. Każdy członek Zespołu Degustacyjnego jawnie oddaje swój głos na dany produkt podając liczbę przyznanych punktów w ramach niżej wymienionych „podkryteriów”.
1/ Smak – od 0 – 5 pkt,
2/ Zapach  - od 0 – 5 pkt,
3/ Konsystencja od 0 -5 pkt
4/ Wygląd zewnętrzny od 0-5 pkt 
Jeśli w określonym „podkryterium” wszystkie przedstawione do oceny próbki są zdaniem członka zespołu jednakowe to wszystkim Wykonawcom może przyznać maksymalną liczbę punktów. Jeżeli w ocenie członka zespołu możliwe jest zróżnicowanie przedstawionych do oceny próbek w zakresie określonego „podkryterium” to członek zespołu wskazuje w jego mniemaniu produkt najlepszy któremu może przyznać maksymalną liczbę punktów  oraz produkt najgorszy któremu może przyznać 0 punktów. Próbkom ocenianym jako gorsze od najlepszego i lepsze od najgorszego, przyznaje się liczbę punktów pośrednią pomiędzy 0 a liczbą maksymalną. 
e) Następnie Zespół Degustacyjny sumuje liczbę punktów przyznanych poszczególnym produktom według przyznanych numerów próbek.
f) Z przeprowadzonej oceny jakości zespół Degustacyjny sporządza protokół.
g) Punktacja z oceny „jakości” przyznana przez Zespól Degustacyjny stanowi podstawę dla prowadzącego postępowanie do dokonania oceny i porównania ofert.
Protokół oceny jakości sporządzony przez Zespól degustacyjny załączony zostanie do dokumentacji postępowania.
1

