Po procedurze przeprowadzonej zgodnie z art. 10 ust. 1 i art. 39 ustawy Prawo zamówień publicznych według sygnatury sprawy EZ/206/NT/19 zostaje zawarta niniejsza umowa

UMOWA USŁUGI  …………………
zawarta w dniu ………………………………… we Wrocławiu pomiędzy:

Dolnośląskim Szpitalem Specjalistycznym im. T. Marciniaka 

Centrum Medycyny Ratunkowej, z/s ul. gen. A. E. Fieldorfa 2, 54-049 Wrocław

zarejestrowanym w Sądzie Rejonowym dla Wrocławia-Fabrycznej we Wrocławiu VI Wydział Gospodarczy Krajowego Rejestru Sądowego KRS 0000040364, NIP 899-22-28-560, REGON 006320384,

reprezentowanym przez :

1) …………………………………………….. 

2)   ……………………………………………..
- zwanym dalej „Zamawiającym”

a 

……………………………………………………………………………………………………………….
…………………………………………………………………………………………………………………
1)   ..........................................................................

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

- zwanym dalej „Wykonawcą”

§ 1.

Strony umowy

1. Strony niniejszej umowy są Zamawiającym i Wykonawcą w rozumieniu ustawy z dnia 29 stycznia 2004 r. Prawo zamówień publicznych (t.j.: Dz.U. z 2017 r. poz. 1579 z późn. zm. - zwanej dalej Pzp). 

2. Podstawą zawarcia umowy jest decyzja o wyborze najkorzystniejszej oferty w postępowaniu o zamówienie publiczne sygnatura sprawy EZ/206/NT/19.
§ 2.
Przedmiot umowy

1.   Zamawiający zamawia, a Wykonawca przyjmuje do realizacji świadczenie usług w zakresie przygotowywania i dostarczania całodziennego wyżywienia dla pacjentów Zamawiającego w systemie tacowym w okresie 48 miesięcy w ilości 662640 osobodni w tym:

1) Wyżywienie pacjentów Zamawiającego w ilości 653.424 osobodni ,

2) Dostarczanie mieszanek dla niemowląt oddziałów dziecięcych w ilości 3.552 osobodni,

3) Posiłki profilaktyczne dla pracowników Zamawiającego w ilości 5.664 osobodni. w tym mieszanek dla Zasady realizacji świadczenia usług określone zostały w „Szczegółowym opisie przedmiotu zamówienia” stanowiącym Załącznik nr 1 do niniejszej umowy.

2.   W celu zorganizowania zaplecza do przeładunku i porcjowania posiłków do tac termoizolacyjnych oraz do mycia, dezynfekcji i suszenia sprzętu używanego do transportu Zamawiający wydzierżawi Wykonawcy pomieszczenia tzw. „kuchni zależnej” bez wyposażenia zlokalizowane w przyziemiu budynku szpitala (poziom B1) - przy ul. gen. A. E. Fieldorfa 2 we Wrocławiu. Przedmiot dzierżawy szczegółowo przedstawia Załącznik nr 3 do niniejszej umowy.
3.   Wykonawca wyposaży w niezbędne urządzenia i sprzęt do właściwego i kompleksowego wykonania usług, o których mowa w ust. 1 i 2 umowy, zgodnie z potrzebami wynikającymi z  realizacji postanowień umowy. Wykaz sprzętu, jaki zostanie dostarczony do wykonania usług zawiera Załącznik nr 5 do umowy.

4.   Wykonawca po zakończeniu świadczenia usług wyżywienia pacjentów na rzecz Zamawiającego przekaże nieodpłatnie Zamawiającemu wyposażenie „kuchni zależnej” wg specyfikacji przygotowanej na podstawie Załącznika nr 5. Zamawiający będzie miał prawo do weryfikacji ww. listy pod względem stanu technicznego i przydatności przejmowanego sprzętu.
5.   Świadczenie, o których mowa w Załączniku nr 1 stanowi przedmiot umowy. 

6.   Wykonawca nie będzie wnosił roszczeń do Zamawiającego w przypadku ograniczenia przez Zamawiającego deklarowanej ilości osobodni objętych przedmiotem umowy, z zastrzeżeniem, że ograniczenie tego zakresu nie może przekroczyć 20% wartości umowy brutto.

7.   Powierzenie wykonania części przedmiotu umowy innym podwykonawcom wymaga uprzedniej pisemnej zgody Zamawiającego. Wykonawca ponosi pełną odpowiedzialność za działania innych podwykonawców, którym powierzył wykonanie przedmiotu umowy.
8. Wykaz osób realizujących zamówienie
§ 3.

Obowiązki Wykonawcy związane z realizacją umowy

1. Wykonawca zobowiązuje się do:

1) przejęcia protokołem zdawczo-odbiorczym przedmiotu dzierżawy określonego w załączniku nr 4 niniejszej umowy,

2) zorganizowania i wyposażenia na własny koszt pomieszczeń „kuchni zależnej” do potrzeb przedmiotu zamówienia po uzyskaniu pisemnej akceptacji przez Zamawiającego,

3) utrzymania przedmiotu dzierżawy w stanie niepogorszonym w stosunku do stanu określonego w załączniku nr 4, uwzględniającym stopień normalnego zużycia na własny koszt i własnym staraniem i zgłaszał będzie Zamawiającemu wady i usterki przedmiotu dzierżawy, stwierdzone w trakcie korzystania z niego,

4) przestrzegania szczegółowych obowiązków Wykonawcy opisanych w Załączniku nr 1 – Szczegółowy opis przedmiotu zamówienia,

5) informowania i przekazywania kopii protokołów z odbytych kontroli zewnętrznych, niezwłocznie po ich otrzymaniu, 

7) wdrożenia i stosowania zasad dobrej praktyki higienicznej i produkcyjnej GHP/GMP oraz systemu HACCP w okresie jednego kwartału od daty rozpoczęcia świadczenia usług, 

8) używania wydzierżawionych pomieszczeń wyłącznie w celu wykonania usług o których mowa w § 2 ust. 1 i 2 niniejszej umowy,

9) zachowania dzierżawionych pomieszczeń w należytym stanie technicznym oraz używania ich zgodnie z przeznaczeniem,

10) zwrócenia Zamawiającemu po zakończeniu umowy przedmiotu dzierżawy w stanie nie pogorszonym - poza normalnym stopniem zużycia wynikającym z prawidłowej eksploatacji,

11)  w przypadku stwierdzenia uszkodzeń przedmiotu dzierżawy, Wykonawca zapłaci Zamawiającemu odszkodowanie w wysokości wartości przywrócenia do stanu pierwotnego przedmiotu dzierżawy na podstawie noty księgowej wystawionej przez Zamawiającego,
12) spełnienia wymagań Ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. „O bezpieczeństwie żywności i żywienia” (Dz.U.2010 Nr. 136, poz. 914 z późniejszymi zmianami) i innych przepisów prawa w tym zakresie.

2. Wykonawca oświadcza, iż posiada kwalifikacje i uprawnienia wymagane do prawidłowego wykonania   
    przedmiotu umowy.

3. Wykonawca zobowiązuje się do wykonania prac będących przedmiotem umowy zgodnie z aktualnym 
    poziomem wiedzy technicznej i z należytą starannością.

4. Wykonawca przy wykonywaniu umowy ponosi odpowiedzialność za kompletne, rzetelne, i terminowe 
    wykonywanie zakresu usług wynikających z umowy.

5. Wykonawca zatrudni odpowiednią ilość pracowników gwarantującą prawidłowe wykonanie usług    
    stanowiących przedmiot zamówienia oraz co najmniej jedną osobę na pełnym etacie z odpowiednim 
    wykształceniem w zakresie żywienia nadzorująca realizację przedmiotu umowy. Wykaz zatrudnionych 
    pracowników we własnym zakresie pracowników Wykonawca przedłoży Zamawiającemu w terminie 14 dni 
    od daty rozpoczęcia realizacji umowy. Wykaz ten winien być na bieżąco aktualizowany przez Wykonawcę. 

6. Wykonawca oświadcza, że posiłki w ramach realizacji niniejszej umowy przygotowywane będą w „Kuchni 
    centralnej” zlokalizowanej w …………………………………………, która stanowi własność Wykonawcy/jest 
    dzierżawiona przez Wykonawcę* (* niepotrzebne skreślić) i  jest wpisana do rejestru zakładów podlegających 
    urzędowej kontroli organów Państwowej Inspekcji Sanitarnej w zakresie nadzoru nad przygotowaniem i 
    wydaniem wyżywienia.
7.  Wykonawca oświadcza, że jest wpisany do rejestru zakładów podlegających urzędowej kontroli organów 
     Państwowej Inspekcji Sanitarnej w zakresie nadzoru nad środkiem transportu do przewożenia żywności.

8.  Wykonawca ponosi odpowiedzialność za wszelkie szkody wyrządzone w związku z wykonywaniem niniejszej 
      umowy na zasadach określonych w Kodeksie Cywilnym. 

§ 4.

Informacje dotyczące okresu przejściowego
1. Zamawiający w celu przygotowania prawidłowej organizacji zakresu świadczonych usług dopuści możliwość odstępstwa od wymogów dotyczących miejsca rozdziału posiłków i sposobu dystrybucji lecz podtrzyma wszystkie pozostałe wymagania opisane w Załączniku nr 1 – „Szczegółowy opis przedmiotu zamówienia” do umowy. 

2. Maksymalny czas okresu przejściowego nie może przekroczyć 30 dni licząc od dnia rozpoczęcia    świadczenia usług.
§ 5.

Składniki umowy

Integralną częścią niniejszej umowy są:

Załącznik nr 1 – Szczegółowy opis przedmiotu zamówienia.

Załącznik nr 2 - Formularz cenowy.

2. Załącznik nr 3 -  Przedmiot dzierżawy.
3. Załącznik nr 4 – Protokół zdawczo-odbiorczy przedmiotu dzierżawy.
4. Załącznik nr 5 - Wykaz sprzętu, jaki zostanie dostarczony do wykonania usługi

§ 6.

Czas obowiązywania umowy

Czas obowiązywania niniejszej umowy ustala się na okres ……………… do dnia ……………………….. 

§ 7.

Wartość umowy i regulowanie należności
1. Z tytułu wykonywania niniejszej umowy Zamawiający zapłaci Wykonawcy wynagrodzenie miesięczne w kwocie brutto, obliczone zgodnie z Załącznikiem nr 2 do niniejszej umowy. 

2. Szacunkowa ogólna wartość umowy brutto wynosi ……………………..zł (słownie: ………………………./100). 

3. Wynagrodzenie miesięczne, o którym mowa w ust.1, Zamawiający zapłaci Wykonawcy w terminie 60 dni od daty otrzymania prawidłowo wystawionej faktury w formie papierowej, przelewem na konto bankowe Wykonawcy …………………………………………...

4. Do faktury, o której mowa w ust. 3 Wykonawca dołączy zestawienie dostarczonych posiłków w rozbiciu na ośrodki kosztów obowiązujące u Zamawiającego w formie papierowej i elektronicznej. Zestawienie elektroniczne powinno być sporządzone w formacie plików obsługiwanych w programie Excel i przesłane emailem na adres: kuchnia@szpital-marciniak.wroclaw.pl.

5. Wykonawca gwarantuje stałe i niezmienne ceny przez okres 24 miesięcy od daty rozpoczęcia usługi w  zakresie przygotowywania i dostarczania całodziennego wyżywienia dla pacjentów Zamawiającego.

6. Stałość cen, o której mowa w ust. 5 nie dotyczy obniżenia przez Wykonawcę ceny za przedmiot zamówienia określony w załączniku 1, z przyczyn nie ujętych w niniejszej umowie.

7. Ceny jednostkowe osobodni mogą być waloryzowane nie częściej niż raz w roku po okresie o którym mowa w ust. 5, w wysokości nie większej niż wynosi  współczynnik inflacji za poprzedni rok, ogłoszony przez prezesa GUS - po wcześniejszym pisemnym zawiadomieniu Zamawiającego dokonanym z jednomiesięcznym wyprzedzeniem. Zamiana cen wymaga podpisania przez strony Aneksu do umowy.

8. W przypadku zmian stawek podatku VAT, zmiany wysokości minimalnego wynagrodzenia za pracę, zmiany zasad i wysokości stawki składki na ubezpieczenia społeczne lub zdrowotne w przypadku gdy mają one wpływ na koszty wykonania przedmiotu zamówienia, wprowadza się możliwość wprowadzenia tych zmian na podstawie obowiązujących przepisów prawnych w tym zakresie. 
§ 8.
Zakazy dotyczące Wykonawcy 

1. Wykonawca nie może dokonać cesji wierzytelności bez uprzedniej, pod rygorem nieważności, pisemnej zgody Zamawiającego, ani regulować wierzytelności w drodze kompensaty.
2. Wykonawca zobowiązuje się do nie zawierania umów poręczeń jak i gwarancji z podmiotami trzecimi dotyczących zobowiązań wynikających z niniejszej umowy, ani wyrażać zgody na przystąpienie do długu. 
§ 9.
Warunki dzierżawy
1. Za dzierżawę pomieszczeń o powierzchni 493,75 m2 opisanych w załączniku nr 3, o której mowa w § 1 ust. 3 niniejszej umowy Wykonawca zapłaci Zamawiającemu miesięczny czynsz w kwocie 16.000 zł netto (słownie: /100) plus podatek VAT, tj. łącznie brutto 19.680,00 zł (słownie:………………………….zł 00/100).

2. Oprócz czynszu miesięcznego za dzierżawę pomieszczeń, Wykonawca płacił będzie Zamawiającemu co miesiąc opłaty związane z eksploatacją dzierżawionych pomieszczeń : 

1) za energię elektryczną –na podstawie odczytu licznika zamontowanego przez Wykonawcę oraz ryczałtu  wyliczonego dla 64 punktów oświetleniowych o mocy 3,25 kW wg cen jakie ponosi Zamawiający,

2) za wodę i ścieki – na podstawie ryczałtu wyliczony na podstawie norm zużycia wody  określonych  w Rozporządzeniem Ministra Infrastruktury z 14.01.2002 r. w sprawie określenia przeciętnych norm zużycia wody (Dz. U. nr 8 poz. 70) wg stawek obowiązujących w wodociągach miejskich oraz na podstawie zużycia rzeczywistego ustalonego dla mycia szaf transportowych, zmywalni tac i naczyń zamontowanych przez Wykonawcę, 

3) za centralne ogrzewanie, podgrzanie ciepłej wody – ryczałt wyliczony na podstawie powierzchni zajmowanej proporcjonalnie do ogółu powierzchni ogrzewanej razy koszty poniesione w rozliczeniowym okresie, 

4) za korzystanie z udostępnionych 2-ch linii telefonicznych abonament w wysokości 15 zł netto + VAT oraz koszty rozmów wyliczone na podstawie bilingów, po cenach jakie ponosi Zamawiający,
5) koszty wywozu odpadów komunalnych wg stawek uchwalonych przez Gminę Wrocław dla 2-ch pojemników 1100 l umieszczonych w boksie udostępnionym przez Zamawiającego w strefie dostaw;

3. Czynsz dzierżawny wraz opłatami eksploatacyjnymi płatny będzie przez Wykonawcę przelewem na podane poniżej konto bankowe Zamawiającemu, w terminie 30 dni od daty otrzymania faktury:

PKO BP SA 65 1020 5226  0000  6402  0577  3801

4. Za dzień dokonania zapłaty uważa się dzień uznania rachunku bankowego Zamawiającego.

5. Czynsz dzierżawny może być waloryzowany nie częściej niż raz w roku,  w wysokości nie większej niż wynosi  współczynnik inflacji za poprzedni rok, ogłoszony przez prezesa GUS – po wcześniejszym  pisemnym zawiadomieniu Wykonawcy dokonanym z jednomiesięcznym wyprzedzeniem, co wymaga podpisania przez strony Aneksu do umowy.

6. Za każdy dzień opóźnienia w zapłacie czynszu oraz innych opłat obciążających Wykonawcę naliczane będą przez Zamawiającego odsetki ustawowe.

7. Wykonawca zobowiązany jest do utrzymania dzierżawionych pomieszczeń „kuchni zależnej” we właściwym stanie estetycznym oraz technicznym a w szczególności:

1) wykonywanie bieżących konserwacji oraz napraw w zakresie osprzętu sanitarnego (umywalki, zlewy, toalety, baterie itp.), w tym zniszczeń mechanicznych, czyszczenie i konserwacja instalacji wewnętrznej kanalizacji sanitarnej,

2) bieżąca konserwacja oraz naprawy w zakresie osprzętu elektrycznego zużywającego się w czasie bieżącej eksploatacji (lampy, żarówki, włączniki, gniazdka itp.), w tym zniszczeń mechanicznych,

3) bieżąca konserwacja i naprawa uszkodzeń mechanicznych dotycząca stolarki okiennej i drzwiowej,

4) bieżąca konserwacja okładzin ściennych i podłogowych zgodnie z przekazanymi instrukcjami eksploatacji i konserwacji dla poszczególnych typów nawierzchni, jak również naprawa uszkodzeń mechanicznych,

5) utrzymanie czystości, z zachowaniem wymogów eksploatacyjnych określonych dla poszczególnych typów nawierzchni.

§ 10.

Osoby odpowiedzialne za nadzór nad realizacją umowy po stronie Zamawiającego

1. Osobami wyznaczonymi ze strony Zamawiającego do nadzoru  nad jakością usług, przekazywania uwag 
    wynikających z realizacji niniejszej umowy oraz potwierdzania realizacji świadczonych usług jest: 

1) …………………………………………………………………
2) ………………………………………………………………….
2. Osobą odpowiedzialną za nadzór nad realizacją umowy po stronie Zamawiającego jest Dyrektor                         
    tel. 71 306 44 20.

3. Zmiana wskazanych powyżej osób przez Zamawiającego nie stanowi zmiany niniejszej umowy i nie  wymaga 
   sporządzenia aneksu do umowy.

§ 11.

Osoby odpowiedzialne za realizację umowy po stronie Wykonawcy

1. Osoby odpowiedzialne po stronie Wykonawcy za realizację umowy: 
1)……………………………..tel.   ………………..email: ……………………………..
2)……………………………..tel.   ………………..email: ……………………………..

2. Zmiana wskazanych powyżej osób przez Wykonawcę nie stanowi zmiany niniejszej umowy i nie  wymaga sporządzenia aneksu do umowy.

§ 12.

Zmiana postanowień umowy

1. Wszelkie zmiany umowy wymagają zachowania formy pisemnego aneksu, podpisanego przez obie strony pod rygorem nieważności, z zastrzeżeniem art. 144 ustawy Pzp.
2. Strony zastrzegają sobie prawo do wprowadzenia zmian w umowie w wypadkach określonych poniżej:
1) zmiana danych Zamawiającego lub Wykonawcy (nazwy, siedziby, nr ewidencyjnego NIP, REGON, formy prawnej itd.);

2) zmiany konta bankowego;

3. W przypadku zmian stawek podatku VAT, zmiany wysokości minimalnego wynagrodzenia za pracę, zmiany zasad i wysokości stawki składki na ubezpieczenia społeczne lub zdrowotne w przypadku, gdy mają one wpływ na koszty wykonania przedmiotu umowy, strony ustalają możliwość wprowadzenia tych zmian na podstawie obowiązujących przepisów prawnych w tym zakresie. Ciężar udowodnienia zmiany wynagrodzenia o wskazane powyżej przypadki spoczywa na Wykonawcy. W sytuacji opisanej w zdaniu pierwszym Wykonawca winien skierować do Zamawiającego pisemny wniosek wraz z uzasadnieniem oraz szczegółowym wyliczeniem wpływu zmiany na ponoszone przez Wykonawcę koszty wykonania przedmiotu umowy.                                                                                                                                                                                                             
§ 13.                                                                                                                                                               Zabezpieczenie należytego wykonania umowy
1. Wykonawca oświadcza, że przed podpisaniem umowy wniósł zabezpieczenie należytego wykonania umowy w wysokości 2% wartości brutto niniejszej umowy, tj. ……………………zł    /100), w formie ……….            (np. gwarancji bankowej).

2. Zwolnienie zabezpieczenia należytego wykonania umowy nastąpi w ciągu 30 dni od wykonania zamówienia i uznania przez Zamawiającego za należycie wykonane.

3. Wykonawca zobowiązany jest do przedłożenia Zamawiającemu dokumentu (dokumentów) wydanego przez właściwego Państwowego Inspektora Sanitarnego zezwalającego na prowadzenie działalności w zakresie przygotowywania i dostarczania całodziennego wyżywienia w systemie tacowym dla pacjentów Zamawiającego i przedłożenia jej  Zamawiającemu w możliwie najkrótszym czasie od dnia rozpoczęcia świadczenia usług.

4. Zamawiający wymaga od Wykonawcy uzyskania i przedłożenia na 14 dni przed rozpoczęciem świadczenia usług dokumentu potwierdzającego dopuszczenie przez właściwy organ Państwowej Inspekcji Sanitarnej środków transportu do przewozu żywności za pomocą , których Wykonawca będzie realizował przedmiot umowy. 

§ 14.

Polisa ubezpieczeniowa

1. Wykonawca zobowiązany jest do posiadania opłaconej polisy potwierdzającej, iż jest ubezpieczony od odpowiedzialności cywilnej w związku z prowadzoną działalnością gospodarczą w zakresie odpowiadającym przedmiotowi niniejszej umowy, na kwotę nie niższą niż 3 000 000,00 zł, w okresie trwania niniejszej umowy i przedłożenia jej Zamawiającemu w terminie 14 dni od dnia podpisania umowy. 
2.  Wykonawca zobowiązany jest zapewnić ciągłość ubezpieczenia przez cały okres trwania niniejszej umowy, 
     przedkładając Zamawiającemu obowiązującą polisę wraz z dowodem opłaty składki, w terminie 7 dni od daty 
     wymagalności opłaty składki.

3.  W przypadku niewykonania przez Wykonawcę obowiązku określonego w ust. 1 lub ust. 2 Zamawiającemu przysługuje prawo rozwiązania umowy bez wypowiedzenia.

§ 15.
Odstąpienie od umowy
1. Zamawiający może odstąpić od umowy, jeżeli:
1) Wykonawca nie dotrzymuje terminów realizacji przedmiotu umowy,

2) Wykonawca wykonuje przedmiot umowy w sposób niezgodny z umową lub normami i warunkami prawem określonymi,

3) w razie zaistnienia istotnej zmiany okoliczności powodującej, że wykonanie umowy nie leży w interesie publicznym, czego nie można było przewidzieć w chwili zawarcia umowy, lub dalsze wykonywanie umowy może zagrozić istotnemu interesowi bezpieczeństwa państwa lub bezpieczeństwu publicznemu - w takim przypadku Wykonawca może żądać od Zamawiającego wyłącznie wynagrodzenia należnego z tytułu wykonania części umowy.

2. W sytuacji, w której Zamawiający dowiedział się o okolicznościach uzasadniających odstąpienie od umowy, wskazanych w ust. 1 powyżej, Zamawiający wezwie Wykonawcę do zaprzestania naruszeń, wyznaczając mu przy tym termin do usunięcia naruszeń. 

3. Po bezskutecznym upływie wyznaczonego terminu, o którym mowa w ust. 2, Zamawiający będzie uprawniony do odstąpienia od umowy w terminie 21 dni od dnia, w którym Zamawiający dowiedział się o okolicznościach wskazanych w ust. 1  powyżej, uzasadniających odstąpienie. Oświadczenie o odstąpieniu sporządzone zostanie w formie pisemnej i dostarczone niezwłocznie Wykonawcy.

§ 16.

Kary umowne

1. Wykonawca zapłaci Zamawiającemu karę umowną w wysokości 2.000,00 zł, w przypadku każdorazowego stwierdzenia przez Zamawiającego nienależytego wykonania przez Wykonawcę któregokolwiek ze zobowiązań wynikających z niniejszej umowy.

2. Wykonawca zapłaci Zamawiającemu karę umowną w wysokości 1 % ogólnej wartości netto umowy, określonej w § 6 ust. 2 niniejszej umowy, w przypadku odstąpienia od umowy przez Zamawiającego z przyczyn leżących po stronie Wykonawcy.

3. Jeżeli szkoda przewyższa wysokość kary umownej, stronie uprawnionej przysługuje prawo roszczenia o zapłatę odszkodowania uzupełniającego do wysokości szkody, w tym także zwrot utraconego zysku.

4. Wykonawca wyraża zgodę na potrącenie kar umownych z przysługującego mu wynagrodzenia.

§ 17.

Oświadczenie dotyczące zobowiązania do zachowania w tajemnicy informacji o funkcjonowaniu Dolnośląskiego Szpitala Specjalistycznego im. T. Marciniaka – Centrum Medycyny Ratunkowej

1. Wykonawca oświadcza, że zobowiązuje się do zachowania w tajemnicy i nie ujawniania osobom trzecim, w czasie trwania umowy oraz po jej rozwiązaniu, wszelkich informacji związanych ze świadczeniem przedmiotu umowy na podstawie niniejszej umowy oraz pozyskanych tą drogą informacji o funkcjonowaniu Dolnośląskiego Szpitala Specjalistycznego im. T. Marciniaka – Centrum Medycyny Ratunkowej, stanowiących tajemnicę przedsiębiorstwa w rozumieniu ustawy z dnia 16 kwietnia 1993 r. o zwalczaniu nieuczciwej konkurencji (t.j.: Dz.U. z 2018 r. poz. 419 z późn. zm.).

2. Wykonawca zobowiązuje się również do przestrzegania przepisów ustawy z dnia 29 sierpnia 1997 r. o ochronie danych osobowych (t.j.: Dz. U. z 2016 r., poz. 922). 

3. Jednocześnie Wykonawca oświadcza, że znana jest mu odpowiedzialność karna wynikająca z ww. ustaw.

§ 18.
Zakazy dotyczące Wykonawcy 

1. Wykonawca nie może dokonać cesji wierzytelności bez uprzedniej, pod rygorem nieważności, pisemnej zgody Zamawiającego, ani regulować wierzytelności w drodze kompensaty.
2. Wykonawca zobowiązuje się do nie zawierania umów poręczeń jak i gwarancji z podmiotami trzecimi dotyczących zobowiązań wynikających z niniejszej umowy, ani wyrażać zgody na przystąpienie do długu. 
§ 19.

Kwestie sporne 

Spory mogące wynikać w związku z realizacją umowy strony zobowiązują się rozstrzygać polubownie na drodze negocjacji. W razie braku porozumienia, tj. w sytuacji, gdy w terminie 30 dni od dnia podjęcia negocjacji strony nie osiągnęły porozumienia – spory rozstrzygał będzie sąd właściwy dla miejsca siedziby Zamawiającego.
§ 20.

Inne postanowienia umowy

W sprawach nieuregulowanych niniejszą umową zastosowanie mają przepisy ustawy Prawo zamówień publicznych, Kodeksu cywilnego oraz inne powszechnie obowiązujące mające związek z przedmiotem umowy przepisy.

§ 21.

Postanowienia końcowe

Umowa sporządzona została w 3 jednobrzmiących egzemplarzach – 1 egzemplarz dla Wykonawcy, 2 egzemplarze dla Zamawiającego.

Zamawiający 






Wykonawcy
Załącznik nr 1 do umowy nr ……….

Szczegółowy opis przedmiotu zamówienia

1. Przedmiotem zamówienia jest :

1) Przygotowywanie posiłków w systemie tacowym zgodnie ze standardem żywienia obowiązującym w      
     szpitalnictwie z  uwzględnieniem możliwości realizacji odpowiednich diet oraz zapewnieniem 
     odpowiedniego składu  i kaloryczności posiłków w oparciu o zasady Dobrej Praktyki Higienicznej i 
     Dobrej Praktyki Produkcyjnej (GHP, GMP) oraz zgodne z procedurami systemu Analizy Ryzyka i  
     Kontroli Punktów Krytycznych (HACCP) lub zasadami Dobrej Praktyki Higienicznej GHP  
     zgodnie z ustawą z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczeństwie żywności i żywienia (Dz.U. 
     2006 nr 171 poz.1225  z póżn. zm.) oraz stosownie do wykazu norm dziennych racji  
     pokarmowych dla zakładów służby zdrowia opracowanych przez Instytut Żywności i Żywienia 
     w Warszawie.

2) Dostarczenie posiłków do siedziby Zamawiającego do „kuchni zależnej”.

3) Zapakowanie i przygotowanie posiłków do transportu na poszczególne oddziały przez pracowników Zamawiającego w systemie tacowym.    

4) Dystrybucja tac z posiłkami do pacjentów prowadzona będzie przez pracowników Zamawiającego.

5) Odbiór szaf transportowych po posiłkach i utylizacja resztek pokonsumpcyjnych.

6) Zmywanie naczyń i sprzętu użytego do transportu po posiłkach.

7)  Dla potrzeb realizacji umowy Zamawiający wydzierżawi Wykonawcy pomieszczenia tzw. „kuchni  zależnej” wyposażone w instalację elektryczną, wodną, kanalizacyjną, wentylacyjną, centralnego ogrzewania, osprzęt sanitarny typu umywalka ceramiczna, muszla klozetowa itp. - szczegółowo opisane w protokole zdawczo-odbiorczym w Załączniku nr 4 do umowy.
8) Wyposażenie w sprzęt specjalistyczny do zapakowania, transportu i podgrzania posiłków oraz pozostały sprzęt niezbędny do przygotowania przedmiotu zamówienia Wykonawca zabezpieczy we własnym zakresie na własny koszt.
2. Obowiązki Wykonawcy:
1) Zorganizowanie na własny koszt zgodnie z wymogami Zamawiającego systemu rozdziału, pakowania i dystrybucji posiłków w systemie tacowym na oddziały szpitalne Zamawiającego. 

2) Wyposażenie „kuchni zależnej” w sprzęt i urządzenia niezbędne do pakowania  i dystrybucji posiłków na oddziały Zamawiającego oraz zapewnienie odpowiedniej ilości naczyń i kubków - szczelnie zamykanych, utrzymujących odpowiednią temperaturę posiłków i napojów wykonanych z materiałów o małej przewodności cieplnej oraz kompletnych sztućców przez cały okres obowiązywania umowy.

3) Przygotowywanie posiłków dla pacjentów Zamawiającego na bazie kuchni własnej lub dzierżawionej i ich dostarczanie w cyklu śniadanie, obiad, kolacja do „rozdzielni posiłków” 
w „kuchni zależnej” dzierżawionej od Zamawiającego z zachowaniem obowiązujących przepisów prawa w zakresie wymagań higieniczno-sanitarnym dla sprzętu i urządzeń służących do dystrybucji posiłków i artykułów  żywnościowych oraz środków transportu wykorzystywanych do przewozu żywności.

4) Dostarczone i serwowane posiłki winny być zgodne z zaleceniami dietetycznymi, mieć odpowiednią kaloryczność, posiadać wymaganą gramaturę oraz jakość a temperatura posiłków obiadowych powinna odpowiadać wymaganiom opisanym w punkcie 3. - Wymogi graniczne: ppkt 16.

5) Wykonawca dostarczał będzie posiłki prawidłowo zbilansowane pod względem wartości kalorycznej oraz grup produktów w stosunku do norm zalecanych przez Instytut Żywności i Żywienia nie mniej jednak niż 2200 kcal.

6) Dostarczanie posiłków realizowane będzie transportem na koszt Wykonawcy usługi, w jego pojemnikach termoizolacyjnych będących w dobrym stanie technicznym i estetycznym, szczelnie zamkniętych, służących do transportu potraw w pojemnikach typu GN ze stali nierdzewnej z uszczelkami, w sposób gwarantujący zachowanie temperatury właściwej dla podania posiłku pacjentowi w trakcie całej drogi od kuchni Wykonawcy do miejsca dostarczenia posiłków „kuchni zależnej” w siedzibie Zamawiającego, z podziałem na 16 oddziałów, z zachowaniem wszelkich obowiązujących warunków higieniczno – sanitarnych.
	Nazwa Oddziału
	Max ilość 
	Ilość odcinków na 

	
	łóżek
	oddziale

	Oddział Anestezjologii i Intensywnej Terapii
	19
	1 odcinek

	Oddział Chirurgii Dziecięcej
	61
	2 odcinki

	Oddział Chirurgii Ogólnej i Naczyniowej
	50
	2 odcinki

	Oddział Chirurgii Plastycznej
	14
	1 odcinek

	Oddział Chirurgii Urazowo - Ortopedycznej
	56
	2 odcinki

	Oddział Toksykologii i Chorób Wewnętrznych
	28
	1 odcinek

	 Oddział Chorób Wewnętrznych
	29
	1 odcinek

	Oddział Endokrynologii, Diabetologii i Chorób Wewnętrznych
	30
	1 odcinek

	Oddział Kardiologii
	62
	2 odcinki

	Oddział Neurochirurgii
	26
	1 odcinek

	Oddział neurologii dziecięcej
	27
	1 odcinek



	Oddział neurologii z pododdziałem udarowym
	62
	2 odcinki

	Oddział rehabilitacji
	31
	1 odcinek

	Oddział Reumatologii i Chorób Wewnętrznych
	29
	1 odcinek

	Oddział Urologii i Onkologii Urologicznej
	33
	1 odcinek

	Szpitalny Oddział Ratunkowy
	21
	1 odcinek


	Razem Szpital 
	578
	


7) Wyposażenie „kuchni zależnej” w inny sprzęt i urządzenia w dobrym stanie technicznym i estetycznym niezbędne do porcjowania  i dystrybucji posiłków na oddziały Zamawiającego w systemie tacowym oraz zapewnienie odpowiedniej ilości naczyń i kubków. 

8) Przygotowywanie posiłków dla pacjentów Zamawiającego na bazie kuchni własnej lub dzierżawionej i ich dostarczanie do „rozdzielni posiłków” w „kuchni zależnej” dzierżawionej od Zamawiającego z zachowaniem obowiązujących przepisów prawa w zakresie wymagań higieniczno-sanitarnym dla sprzętu i urządzeń służących do dystrybucji posiłków i artykułów  żywnościowych oraz środków transportu wykorzystywanych do przewozu żywności.

9) Porcjowanie posiłków w systemie tacowym winno odbywać się będzie bezpośrednio do naczyń i tac termoizolacyjnych przykrytych szczelną pokrywą, uniemożliwiającej wylewanie się posiłków. Tace termoizolacyjne wyposażone w naczynia porcelanowe lub z innego materiału umożliwiającego odgrzanie posiłku w kuchence mikrofalowej (miseczka z termoizolacją, talerz płaski, kubek na napoje z termoizolacją, salaterka duża, salaterka na surówki  oraz sztućce). Tace i naczynia powinny posiadać wymagane prawem  atesty i dokumenty dopuszczające do użytkowania w żywieniu zbiorowym. Wykonawca zobowiązany jest do zapewnienia wystarczającej ilość odpowiednich pojemników GN, termosów,  szaf transportowych, naczyń oraz sztućców niezbędnych do wykonania zamówienia z uwzględnieniem ilości oraz rezerwy wynikającej z ruchu chorych.

10) Bieżącego uzupełniania na swój koszt zniszczonych lub brakujących tac, naczyń, sztućców, kubków, itp. Z tego tytułu nie będą przysługiwać Wykonawcy żadne roszczenia wobec Zamawiającego.

11) Oznakowanie tac termoizolacyjnych zgodnie z zapotrzebowaniem poszczególnych diet                    z oddziałów Zamawiającego ich zapakowanie do szaf transportowych i przekazanie pracownikom Zamawiającego wyznaczonych do transportu posiłków  na oddziały. Punktem przekazania szaf transportowych będzie pomieszczenie postoju wózków w „kuchni zależnej”.

12) Odebranie od pracowników Zamawiającego szaf transportowych wraz z tacami po każdym posiłku oraz poddanie procesowi mycia i dezynfekcji brudnych naczyń, sztućców, tac  i szaf transportowych według  własnych procedur i zgodnie z opracowanym harmonogramem.

13) Świadczenie usług będących przedmiotem umowy, Wykonawca  wykona   zespołem   pracowników o odpowiednich  kwalifikacjach w  ilości  gwarantującej  prawidłowe wykonanie usługi. Zamawiający wymaga aby usługi żywieniowe świadczone w siedzibie Zamawiającego nadzorowane były przez co najmniej 2-ch dietetyków, których zadaniem jest:

a) kontrola posiłków przygotowanych w „kuchni zewnętrznej” przed wydaniem  ich na oddziały,

b) pisemne potwierdzenie czynności kontrolnych związanych z wydaniem posiłków, kontrolą temperatury itp. w dokumentacji prowadzonej przez Wykonawcę,                                                                                               c) współpraca, konsultacje i uzgadnianie rodzajów diet  pacjentów z  personelem  lekarskim Zamawiającego.                                                                                                                                                                                                 

14) Usługa związana z przygotowywaniem wyżywienia dla pacjentów Zamawiającego oraz transport i porcjowanie  posiłków nie może być powierzona podwykonawcom bez zgody Zamawiającego.

4. Wymogi graniczne: 

1) Oferowane technologie i rozwiązania organizacyjne muszą spełniać wymogi aktualnych przepisów prawa w tym zakresie,  a w szczególności:

a) Ustawy z dnia 15 kwietnia 2011 o działalności leczniczej (Dz.U. 2018, poz 160 tj),

b) Ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r o bezpieczeństwie żywności i żywienia (Dz.U. 2006 nr 171 poz.1225  z póżn. zm.), 

c) Rozporządzenie M.Z. z dnia 17 kwietnia 2007 r w sprawie pobierania  i przechowywania próbek żywności przez zakłady żywienia zbiorowego typu zamkniętego (Dz. U. 2007 Nr 80, poz 545), 

d) Rozporządzenie WE nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. w sprawie higieny środków spożywczych (Dz.U. UE L 139 z 30.04.2004 z późn.zm),

e) Rozporządzenie WE nr 853/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. ustanawiające szczególne przepisy dotyczące higieny   w odniesieniu do żywności pochodzenia zwierzęcego (Dz.U. UE L 139 z 30.04.2004 późn.zm),

f) Rozporządzenie WE nr 1935/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 27 października 2004 r. w sprawie materiałów przeznaczonych do kontaktu  z żywnością.

g) Rozporządzenie WE nr 2073/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriów mikrobiologicznych dotyczących środków spożywczych.

h) Rozporządzenie Ministra Zdrowia z dnia 26 czerwca 2012 w sprawie szczególnych wymagań jakim powinny odpowiadać pomieszczenia i urządzenia podmiotu wykonującego działalność leczniczą (Dz.U. 2012 poz. 739).

i) Aktualne normy żywienia dla populacji polskiej opracowane przez Instytut Żywności               i Żywienia-wydanie z 2017 (red. Mirosław Jarosz).

2) Mieszanki dla niemowląt winny być przygotowane do transportu w pojemnikach typu termotorby, zapewniających utrzymanie prawidłowej temperatury, w butelkach jednorazowych, zabezpieczonych przed zakażeniem zawartości. Dostarczane do pomieszczenia rozdzielni posiłków, skąd będą przekazywane na oddziały dziecięce do lodówek przeznaczonych na mieszanki. Zamawiający dopuszcza przygotowanie mieszanek w „kuchni zależnej”.

3) Posiłki profilaktyczne dla pracowników Zamawiającego winny być dostarczane do pomieszczenia rozdzielni posiłków i wydawane uprawnionym pracownikom w godzinach od 14.oo do 14.30 z miejsca wskazanego przez Wykonawcę. 

4) Wykonawca zapewni w razie potrzeby dostawy zestawów obiadowych (dieta podstawowa) dla pracowników Zamawiającego i rodziców/opiekunów pacjentów hospitalizowanych                           u Zamawiającego na indywidualne zamówienia. Koszty posiłków dostarczanych dla personelu i rodziców/opiekunów Wykonawca rozliczy indywidualnie z osobami zamawiającymi posiłki. 

5) Oferowane technologie i rozwiązania organizacyjne muszą spełniać wymogi obowiązujących przepisów prawa dotyczących przedmiotu zamówienia oraz odpowiadać zasadom dobrej praktyki higienicznej i produkcyjnej GHP/GMP oraz systemu HACCP. Wykonawca przed rozpoczęciem świadczenia usługi żywienia przedstawi Zamawiającemu standardy zawierające zasady dobrych praktyk stosowanych w „kuchni centralnej” i „kuchni zależnej” .

6) Stosowane przez Wykonawcę środki czystości i preparaty dezynfekcyjne muszą być dopuszczone do obrotu i stosowania na terenie RP, posiadać atesty lub certyfikaty jakości wydane przez uprawnione do tego instytucje. Wykonawca na żądanie Zamawiającego przedłoży karty charakterystyki stosowanych środków czystości i preparatów dezynfekcyjnych. 

7) Wykonawca ponosi koszty zakupu środków czystości i preparatów dezynfekcyjnych oraz sprzętu niezbędnego do utrzymania czystości sprzętu i urządzeń oraz dzierżawionych pomieszczeniach „kuchni zależnej”.

8) Wykonawca zobowiązany jest oznakować tace termoizolacyjne identyfikatorem diet zgodnie                  z zamówieniem i umieścić je w szafach transportowych oznakowanych nazwą oddziału. Sposób oznakowania diet strony uzgodnią na 5 dni przed rozpoczęciem świadczenia usługi żywienia.

9) Wykonawca odpowiedzialny jest za kontakty z organami Państwowego Inspektora Sanitarnego, Państwowej Inspekcji Pracy, Państwowej Straży Pożarnej oraz realizację zaleceń w zakresie przedmiotu umowy. 

10) Zamawiający wymaga od Wykonawcy kwartalnych protokołów badań żywności (wartość kaloryczna, odżywcza oraz grupy produktów skład wydanych posiłków) oraz w cyklu półrocznym wyników  z badań mikrobiologicznych (próby czystościowe powierzchni roboczych, sprzętu, szaf transportowych, rąk personelu) przeprowadzonych przez podmiot upoważniony do wykonywania tego typu badań. Protokoły i wyniki badań Wykonawca przedłoży Zamawiającemu niezwłocznie po ich otrzymaniu.

11) Pracownicy zatrudnieni przez Wykonawcę winni posiadać odpowiednie kwalifikacje do pracy na poszczególnych stanowiskach. Ilość zatrudnionych pracowników na odpowiednich stanowiskach powinna gwarantować prawidłowe wykonanie usługi w sposób należyty                         i staranny.

12) Pracownicy zatrudnieni przez Wykonawcę powinni posiadać:

a)  aktualne orzeczenia lekarskie stwierdzające brak przeciwwskazań do pracy na  określonych stanowiskach,

b) aktualne pracownicze książeczki zdrowia do celów sanitarno-epidemiologicznych,

c)  przeszkolenie z zakresu: minimum sanitarnego, bhp, p/poż., zagadnień utrzymania czystości, dezynfekcji i higieny w pomieszczeniach kuchennych, higieny i ochrony osobistej oraz procedur Dobrej Praktyki Higienicznej i Produkcyjnej w systemie HACCP. Ww. zaświadczenia należy okazywać Zamawiającemu do kontroli na każde żądanie.

13) Każdy nowo przyjęty przez Wykonawcę pracownik winien zostać przeszkolony na stanowisku pracy w zakresie:
a) przepisów bezpieczeństwa i higieny pracy oraz p/poż.,

b) procedur dotyczących żywienia u Zamawiającego,

c) procedur dobrej praktyki higienicznej i produkcyjnej w systemie HACCP,

d) gospodarki odpadami oraz zasad segregacji odpadów.

14) Wykonawca zobowiązany jest do usuwania na bieżąco wszystkich odpadów pokonsumpcyjnych zgodnie z obowiązującymi przepisami prawa oraz wymogami sanitarno-epidemiologicznymi i zapewnienia niezbędnej ilości zamykanych pojemników do przechowywania odpadów pokonsumpcyjnych.

15) Wykonawca zobowiązany jest do pobierania i przechowywania próbek żywnościowych wszystkich potraw wchodzących w skład posiłków zgodnie z obowiązującymi przepisami normatywnymi w Rozporządzeniu Ministra Zdrowia z dnia 17 kwietnia 2007 r. w sprawie pobierania i przechowywania próbek żywności przez zakłady żywienia zbiorowego typu zamkniętego (Dz. U. Nr 80 z 2007r., poz.545). Ilość i koszt próbek pokarmowych winny być wkalkulowane w  cenę usługi. Zamawiający wymaga aby próbki żywnościowe pobierane                   i przechowywane były w miejscu wytwarzania posiłków („kuchnia centralna”) i w miejscu porcjowania posiłków do tac („kuchnia zależna).

16) Wykonawca zobowiązuje się do przekazania Zamawiającemu posiłków o temperaturze zalecanej przez  Instytut Żywności i Żywienia tj.:

a) zupy - minimum +75°C (+/- 5o C),

b) gorące drugie dania – minimum + 65°C, (+/- 5o C),

c) gorące napoje (kawa, herbata) – minimum +70°C,

d) surówki i sałatki -  od +4°C do +8°C ,

e) potrawy serwowane na zimno (wyroby garmażeryjne, wędliny, nabiał) – do +4°C.
17) Zamawiający przewiduje, że posiłki zapakowane przez Wykonawcę w tace termoizolacyjne dostarczane będą przez pracowników Zamawiającego do łóżka pacjenta bez zbędnej zwłoki       w czasie możliwie najszybszym.

18) Wykonawca zobowiązany jest do stałego monitorowania temperatury posiłków  pakowanych do tac i okazywania prowadzonego rejestru na każde żądanie Zamawiającego.

19) Zamawiający zastrzega sobie prawo do dokonywania kontroli temperatury posiłków                   w miejscach porcjowania. Wykonawca nie odpowiada za temperaturę posiłku w miejscu spożywania posiłków przez pacjentów, w przypadku zaistnienia opóźnienia, w dostarczeniu posiłku, z winy pracowników Zamawiającego.
20) Rozdział dobowy zapotrzebowania energetycznego na poszczególne posiłki powinien uwzględniać średnio przy 3 posiłkach w ciągu dnia:

a) 30-35% zapotrzebowania energetycznego na śniadanie,

b) 35-40% zapotrzebowania energetycznego na obiad,

c) 25-30% zapotrzebowania energetycznego na kolację,

               a przy 5 posiłkach w ciągu dnia:

a) 25-30% zapotrzebowania energetycznego na I śniadanie,

b) 5-10% zapotrzebowania energetycznego na II śniadanie,
c) 30-35% zapotrzebowania energetycznego na obiad,
d) 5-10% zapotrzebowania energetycznego na podwieczorek,
e) 15-20% zapotrzebowania energetycznego na kolację.
21) Zamawiający wymaga aby posiłki dla pacjentów gotowe były do odbioru z „kuchni zależnej” najpóźniej w godzinach:

a) I śniadanie wraz z  II śniadaniem : do   godz.  8.00      

b) Obiad wraz z podwieczorkiem: do godz. 13.00

c) kolacja: do  godz. 17.30.

22) Pracownicy Zamawiającego odbierać będą brudne tace z naczyniami z oddziałów w godzinach:
a) po  śniadaniu  do godz.  9.00
b) po obiedzie  do godz. 15.00
c) po  kolacji  do godz. 19.30
            oraz przekazywać szafy transportowe wraz z tacami do wyznaczonego miejsca w „kuchni     

            zależnej” wskazanego przez Wykonawcę.
5.Wymogi dodatkowe:

1) Wykonawca jest zobowiązany do stosowania środków spożywczych zgodnych                               z obowiązującymi polskimi normami i z wysokiej jakości produktów żywnościowych oraz przestrzegania terminów przydatności do spożycia. Zamawiający nie dopuszcza aby do przygotowywania posiłków stosowano:
a) komponenty proszkowe(np. zupy proszku, sosy itp.),  
b) susz warzywny, ziemniaczany, sojowy i jaj. 

             Posiłki przygotowywane dla pacjentów Zamawiającego powinny posiadać wysokie walory    
             smakowe i podane w sposób estetyczne. Zamawiający wyklucza aby w jadłospisach 
             występowały niskie jakościowo wędliny zawierające zbyt dużo tłuszczu. Zamawiający nie 
             dopuszcza wędlin, w których ilość mięsa jest poniżej 60%. Wykonawca zapewni odpowiedni 
             udział warzyw i  owoców w racjach pokarmowych zwłaszcza surowych zgodnie z zaleceniami 
             Instytutu Żywności i Żywienia.

2) Wykonawca będzie sporządzał jadłospis dekadowy z obliczoną wartością odżywczą. Jadłospis powinien być ułożony zgodnie z zasadami układania jadłospisów, posiłki powinny być urozmaicone, uwzględniające produkty ze wszystkich grup żywności  oraz sezonowość warzyw i owoców dostępnych na rynku.                                                                          
3) Zamawiający wymaga aby masło podawane do posiłków było bez domieszek tłuszczów roślinnych o zawartości tłuszczu mlecznego nie mniej niż 80% .
4) Posiłki podstawowe (śniadanie, obiad, kolacja) powinny zawierać produkty będące źródłem  pełnowartościowego białka (nabiał, mięso i jego przetwory, jaja, ryby), węglowodanów złożonych oraz składników mineralnych i witamin;
a) I śniadanie powinno zawierać codziennie jogurt naturalny lub owocowy (dla diety podstawowej) w opakowaniu jednorazowym oraz herbatę lub kawę zbożową. Kanapki powinny być przygotowane z pieczywa mieszanego lub bułek (kajzerka lub zwykła) z dodatkiem masła oraz produktów wysokobiałkowych  i innych dodatków.

b) II śniadanie - kanapka z dodatkiem białkowym, owoc (dostarczone wraz z I śniadaniem).

c) Obiad powinien składać się z dwóch dań (zupa, II danie z surówką lub jarzyną) oraz nie gazowanej, zakręcanej  0,5l wody.

d) Podwieczorek  powinien składać się z deserów mlecznych, jogurtów itp. (dostarczony wraz z obiadem).

e) Kolacja powinna zawierać gorący napój, pieczywo z masłem i dodatkiem białkowym, warzywnym, wędliną lub danie gorące.

Wykonawca zobowiązany jest w okresie Świąt Bożego Narodzenie i Wielkanocy  uwzględnić w jadłospisie tradycyjne potrawy świąteczne.

5) Na podstawie zatwierdzonego jadłospisu dekadowego  Wykonawca będzie sporządzał codziennie jadłospis dzienny i dostarczał na każdy oddział Zamawiającego. 

6) Realizacja zamówienia odbywać się będzie w systemie ciągłym, obejmującym soboty, niedziele i święta oraz dni ustawowo wolne od pracy.

7) Dostarczane posiłki powinny:
a) spełniać wymagania diet obowiązujących w żywieniu szpitalnym,

b) być bezpieczne – nie zawierać zagrożeń biologicznych, mikrobiologicznych, fizycznych i chemicznych,

c) uwzględniać minimum trzy razy w okresie 10 dni potraw z mięsa nie rozdrobnionego (wieprzowego, wołowego, drobiu) ,  2-ch dań z ryb w postaci porcji dla jednego pacjenta (ryba smażona, gotowana),
d) zawierać tylko świeże lub mrożone warzywa i owoce.

8) Przedmiotem zamówienia jest również zabezpieczenie nowo przyjmowanych pacjentów                 w suchy prowiant oraz prowadzenie depozytu produktów, w którym powinny znajdować się niektóre artykuły spożywcze (zapasy pieczywa, herbata, cukier, woda mineralna, suchary i inne dodatki do pieczywa w oryginalnych opakowaniach jednorazowych (miód, dżem, pasztet, serki itp.) oraz kaszki błyskawiczne, kleiki ryżowe dodatkowo zamawiane przez poszczególne oddziały, których wartość należy wkalkulować w koszty danego oddziału. Wykonawca odpowiada za prawidłową gospodarkę produktami w depozycie.

9) Wykonawca okresowo i profilaktycznie przeprowadzał będzie zabiegi dezynsekcji i deratyzacji używanych pomieszczeń środkami przez siebie zakupionymi (zgodnie z potrzebami Zamawiającego i po uzgodnieniu z przedstawicielem Zamawiającego  nie rzadziej  niż  2 x w roku).

10) Wykonawca prowadził będzie na bieżąco obliczenia kaloryczności diet (podstawowej                        i łatwostrawnej) i udostępniał je Zamawiającemu na każde żądanie.

11) Wykonawca zapewni pracownikom odzież roboczą i ochronną w jednym kolorze, obuwie, czepki oraz identyfikatory, które pracownicy   zobowiązani są nosić w czasie pracy na terenie Szpitala. 

12) Wykonawca zapewni pracownikom na stanowiskach pracy środki ochrony indywidualnej.

13) Wykonawca wyznaczy osobę nadzorującą kompleksowe wykonanie usług, obecną na stałe             w dni powszednie w godzinach wyznaczonych przez Wykonawcę, dyspozycyjną w dni wolne              i świąteczne oraz przygotowaną merytorycznie w zakresie żywienia zbiorowego i higieny szpitalnej zgodnie z wymogami przepisów prawa w tym zakresie.

14) Wykonawca zapewni szafy transportowe na kółkach z tworzywa trwale nalanego, elastycznego, nie zmieniającego zabarwienia oraz nie niszczącego podłogi, cichobieżnego,               o niewielkich  oporach toczenia. Wszelkie uszkodzenia podłóg – posadzek wynikających                 z wadliwego materiału z jakiego wykonano kółka w szafach transportowych będą obciążały Wykonawcę. Ciężar jednej szafy po załadowaniu tacami z posiłkami nie może przekroczyć 450 kg.
15) Wykonawca będzie przygotowywał i wydawał posiłki profilaktyczne w postaci obiadu wg diety podstawowej pacjentów, zgodnie z Rozporządzeniem Rady Ministrów z dnia 28 maja 1996 r. w sprawie profilaktycznych posiłków i napojów,( Dz. U. 60 z 1996 r. poz. 279). 

6.Opracowanie jadłospisów i sposób rozliczeń ilości żywionych:

1) Podstawą do sporządzania posiłków dla pacjentów Zamawiającego są:
a) wykaz diet, opracowany zgodnie z załącznikiem nr 1a oraz normami dziennych racji pokarmowych obliczony wg  zaleceń Instytutu Żywności i Żywienia, 

b) Indywidualne diety wg zaleceń lekarzy Zamawiającego.

2) Wykonawca opracuje każdorazowo jadłospis dekadowy na 3 dni przed rozpoczynającą się dekadą i przekaże Zamawiającemu do akceptacji. W planowaniu należy uwzględniać sezonowość produktów i dbać o urozmaicanie posiłków.

3) Wykonawca będzie przekazywał upoważnionemu pracownikowi Zamawiającego na 3 dni wcześniej po jednym egzemplarzu jadłospisu dziennego opracowanego na podstawie jadłospisu dekadowego.

4) Wykonawca będzie przekazywał Zamawiającemu  kopie rozliczeń ilości żywionych (zbiorczy raport o stanie żywionych) oraz udostępni na każde żądanie kopie zapotrzebowań żywnościowych dziennych z uwzględnieniem  naliczonych ilości produktów dla poszczególnych diet. 

5) Wykonawca będzie zobowiązany do prowadzenia bieżącej ewidencji wydawanych posiłków                    z podziałem na oddziały szpitalne Zamawiającego oraz do każdorazowego potwierdzania odbioru posiłków przez osoby upoważnione przez Zamawiającego pod względem ilościowym               i rodzajów diet.

6) Zamawiający będzie przekazywał Wykonawcy zestawienia ilości i rodzajów diet                                    z poszczególnych oddziałów szpitalnych oraz stany pacjentów drogą elektroniczną do godziny 11.30  w dniu bieżącym. Korekty ilości śniadań będą podawane do godziny 7.00 rano, korekty ilości obiadów do godz. 9.30 rano, a korekty ilości kolacji będą dokonywane w oparciu o stany pacjentów z godz. 14.30. 

7) Wszystkie opracowania jadłospisów i sposoby rozliczeń prowadzone będą w formie elektronicznej.
7.Do rozliczeń między Zamawiającym a Wykonawcą przyjmuje się następujące zasady:

1) I śniadanie u pacjentów dorosłych oraz I i II śniadanie u dzieci, a także u dorosłych pacjentów z 5 posiłkami stanowić będzie 25% wartości całodziennego wyżywienia osobodnia,

2) obiad  stanowić będzie 50% wartości osobodnia,

3) kolacja dla pacjentów dorosłych oraz podwieczorek i kolacja u dzieci, jak również dla pacjentów dorosłych z 5 posiłkami  stanowić będzie 25% wartości osobodnia,

4) posiłki profilaktyczne przygotowywane w postaci obiadu (wg diety podstawowej) stanowić będzie 50% wartości osobodnia,

5) wymienione diety i wszystkie pozostałe (o wsadzie różniącym się od diety podstawowej) będą rozliczane jak dieta podstawowa.
8.    Zamawiający wymaga, by:

1) Dzieci otrzymywały po 5 posiłków dziennie (I śniadanie, II śniadanie, obiad, podwieczorek              i kolację), II śniadanie było dostarczane z kuchni razem z I śniadaniem, podwieczorek był dostarczany razem  z obiadem.

2) Pacjenci dorośli otrzymywali po 3 posiłki dziennie (śniadanie, obiad i kolację), za wyjątkiem pacjentów z dietą woreczkową i wrzodową, którzy otrzymują po 5 posiłków dziennie                             (I śniadanie, II śniadanie, obiad, podwieczorek i kolację) oraz pacjentów z dietą cukrzycową, którzy otrzymują również po 5 posiłków dziennie (I śniadanie, II śniadanie, obiad , kolację                             i posiłek nocny). W dietach dla dorosłych pacjentów otrzymujących 5 posiłków, II śniadanie było dostarczane z kuchni razem z I śniadaniem, podwieczorek był dostarczany razem z obiadem, a piąty posiłek dla pacjentów z dietą cukrzycową dostarczany był wraz kolacją.

3) Podstawą do rozliczeń była dieta podstawowa obowiązująca u Zamawiającego.

4) Koszt przygotowywania tradycyjnych posiłków świątecznych (Boże Narodzenie i Wielkanoc) był wkalkulowany w cenę jednego osobodnia.
9.  Kontrola jakości świadczonych usług:

1) Zamawiający zastrzega sobie prawo kontroli jakości usług tj.:

    a) oceny prawidłowości sporządzanych jadłospisów,

    b) przestrzegania przez Wykonawcę zalecanych norm dziennych racji pokarmowych prawidłowo 
        zbilansowanych pod  względem wartości kalorycznej, odżywczej, gramatury oraz grup 
       produktów,      

   c) realizacji jadłospisu dziennego w oparciu o jadłospis dekadowy,

   d) oceny jakości posiłków: gramatury, temperatury, smaku, zapachu, barwy, konsystencji,

   e) kontroli ilości dostarczonych posiłków i ich zgodności z zamówioną dietą oraz wielkości porcji 
       posiłków i ich  zgodności z jadłospisem, 

   f) kontroli produktów i surowców stosowanych przez Wykonawcę do sporządzania 
      przygotowywanych posiłków, 

  g) kontroli faktur zakupu, etykiet produktów  stosowanych przez Wykonawcę do przygotowania 
      posiłków,

  h)kontroli  „kuchni centralnej” i „kuchni zależnej”, pojazdów transportujących posiłki, tac  termoizolacyjnych, 
   naczyń kuchennych i sprzętu używanego do transportu posiłków pod względem jakości i utrzymania 
   czystości.
2) Zamawiający zastrzega sobie prawo do przeprowadzania wśród pacjentów ankiet oceniających     
     jakość przygotowanych  posiłków.

3) Kontrola prawidłowości realizacji przedmiotu umowy przeprowadzana będzie indywidualnie na 
     bieżąco w  obecności  przedstawiciela Wykonawcy, przez  osobę  upoważnioną lub zespół 
     pracowników wyznaczony  przez Zamawiającego. Z kontroli sporządzony zostanie pisemny 
     protokół.

10. Informacje ogólne.

1) Ilość posiłków jest uwarunkowana ilością hospitalizowanych pacjentów. Ilość ta podana jest w oparciu o wyliczenia szacunkowe w oparciu o średnią ilość osobodni   w latach 2017-2018, co nie zobowiązuje Zamawiającego do  realizacji  zamówienia  w całości.

2) Wykonawca zapewni stały kontakt telefoniczny w godzinach przygotowywania i wydawania posiłków z osobą uprawnioną do udzielenia informacji na temat dostarczanych posiłków oraz przyjmowania reklamacji dostarczonych posiłków.
3) Zamawiający zastrzega sobie prawo do składania reklamacji do Wykonawcy.  W przypadku złej jakości posiłków, niedostarczenia  zamawianych posiłków lub ich elementów składowych Wykonawca niezwłocznie uzupełni braki, natomiast przy dostarczeniu zamiennika posiłku zapewni taką samą kaloryczność i wartość odżywczą potrawy potwierdzoną przez dietetyka.

4) Wykonawca ponosi odpowiedzialność cywilną w przypadku zawinionych przez niego zatruć, bądź  innych powikłań  wynikających bezpośrednio ze spożycia posiłków złej jakości.

5) Wykonawca po zakończeniu świadczenia usług wyżywienia pacjentów na rzecz Zamawiającego przekaże nieodpłatnie Zamawiającemu wyposażenie „kuchni zależnej” wg specyfikacji przygotowanej na podstawie listy sprzętu dostarczonego przez Wykonawcę do realizacji przedmiotu zamówienia. Zamawiający będzie miał prawo do weryfikacji ww. listy pod względem stanu technicznego i przydatności przejmowanego sprzętu.

6) Przekazanie „kuchni zależnej” nowemu Wykonawcy nastąpi najwcześniej w dniu poprzedzającym rozpoczęcie świadczenia usług żywienia pacjentów po zakończeniu czynności związanych wydaniem kolacji przez dotychczasowego Wykonawcę tj. około godziny 19.oo.

7) Wykonawca zobowiązany jest do zagwarantowania płynnego przejęcie zakresu świadczeń wynikających z umowy w sposób umożliwiający zachowanie ciągłości świadczonych usług żywienia z zachowaniem godzin wydania posiłków na oddziały. 

8) Zamawiający w okresie przejściowym  tj. od czasu rozpoczęcia świadczenia usług żywienia do dnia docelowego uruchomienia „kuchni zależnej” dopuszcza odstępstwo od wymogów dotyczących sposobu dystrybucji posiłków w systemie tacowym. Maksymalny czas okresu przejściowego nie może przekroczyć 30 dni. Jeśli Wykonawca będzie chciał skorzystać z zastosowania okresu przejściowego musi przedłożyć Zamawiającemu do akceptacji proponowany sposób dystrybucji posiłków wraz z harmonogramem realizacji poszczególnych zadań do czasu wdrożenia dystrybucji zgodnie z wymogami SIWZ. Zaproponowane rozwiązania nie mogą powodować angażowania większej liczby pracowników Zamawiającego do dystrybucji posiłków na oddziały niż jest to planowane w systemie tacowym.

9) Wykonawca po zakończeniu świadczenia usług wynikających z niniejszej umowy zagwarantuje płynne przekazanie pomieszczeń i sprzętu by utrzymać zachowanie ciągłości usług żywienia pacjentów następnemu ewentualnemu Wykonawcy.

10) Strony na miesiąc przed zakończeniem kontraktu ustalą zakres prac remontowych wymaganych do wykonania w związku z pogorszeniem stanu przedmiotu dzierżawy. Prace remontowe winne być wykonane najpóźniej na 3 dni przed zakończeniem umowy.

Załącznik nr 3 do umowy nr 
WYKAZ POMIESZCZEŃ TZW. „KUCHNI ZALEŻNEJ”

PRZEZNACZONYCH DO DZIERŻAWY

	 Oznacz. Pomiesz.
	Nazwa pomieszczenia
	 
	Posadzki 
	              Powierzchnia
	 

	B1.KZ.001
	 ODPADY POKONSUMPCYJNE
	F15a
	48,07
	m2

	B1.KZ.002
	DOSTAWA POSILKOW NA WOZKACH
	F11a
	68,34
	m2

	B1.KZ.003
	ROZDZIAL POSILKOW
	F11a
	49,24
	m2

	B1.KZ.004
	POSTOJ BRUDNYCH WOZKOW
	F11a
	47,44
	m2

	B1.KZ.005
	MYCIE I DEZYNFEKCJA WOZKOW
	F11a
	23,01
	m2

	B1.KZ.006
	SUSZENIE WOZKOW
	 
	F11a
	23,38
	m2

	B1.KZ.007
	POSTOJ CZYSTYCH WOZKOW
	F11a
	48,09
	m2

	B1.KZ.008
	POMIESZCZENIE PORZADKOWE
	F2
	5,2
	m2

	B1.KZ.B01
	BIURO KUCHNI
	 
	F6
	23,38
	m2

	B1.KZ.K01
	PODJAZD DLA SAMOCHODOW
	F9
	69,16
	m2

	B1.KZ.K02
	SLUZA
	 
	 
	F11
	48,28
	m2

	B1.KZ.S01
	PRZEDSIONEK SZATNI KUCHNI
	F2
	4,03
	m2

	B1.KZ.S02
	TOALETY SZATNI KUCHNI
	F2, F1
	10,32
	m2

	B1.KZ.S03
	SZATNIA KUCHNI
	 
	F6
	25,81
	m2

	
	
	
	
	
	493,75
	


Typologia posadzek:

	symbol 
	rodzaj
	właściwości

	F1
	płytki ceramiczne, antypoślizgowe  (bosa stopa)
10x10cm


	-zmywalne, odporne na środki
 dezynfekujące

-atest dla pomieszczeń szpitalnych

-antypoślizgowe R10 B (atest bosej 

 stopy)

-wyoblone, narożne, systemowe profile ceramiczne w narożach ścian i podłogi 

-kolor wg karty kolorów

	F2
	płytki ceramiczne
antypoślizgowe

20x20cm


	-zmywalne, odporne na środki 

 dezynfekujące

-atest dla pomieszczeń szpitalnych

-antypoślizgowe R10 (atest stopy          w obuwiu)

-wyoblone, narożne, systemowe profile ceramiczne w narożach ścian i podłogi 

-kolor wg karty kolorów

	F6
	wykładzina obiektowa typu linoleum lub PVC w rulonie 
	-zmywalna, odporna na środki 

 dezynfekujące

-bakteriostatyczna

-atest dla pomieszczeń szpitalnych 

-wyoblenia narożne o r = 2-3cm

-kolor wg karty kolorów

	F9
	posadzka betonowa 1
	-beton utwardzany powierzchniowo

-powierzchnia antypoślizgowa

-zmywalny

-podwyższona wytrzymałość na 

 wgniecenia, intensywne natężenie 

 ruchu, wysoka trwałość i odporność 

 na ścieranie 

-kolor wg karty kolorów

	F11
	gres techniczny
30x30cm


	-antypoślizgowy 
- ścieralność wgłębna 140 mm3
-zmywalny, odporny na środki 
 dezynfekujące

-wyoblone, narożne, systemowe 

 profile ceramiczne w narożach 

 ścian i podłogi 

-atest dla pomieszczeń szpitalnych,
-kolor wg karty kolorów

	F11a
	gres techniczny
30x30cm


	-antypoślizgowy R11

- ścieralność wgłębna 140 mm3
-zmywalny, odporny na środki 

 dezynfekujące

-wyoblone, narożne, systemowe 

 profile ceramiczne w narożach 

 ścian i podłogi 

-atest dla pomieszczeń szpitalnych,

-kolor wg karty kolorów 

	F15
	płytki ceramiczne – gres szkliwiony 
odporne na plamienie

30x30cm
	-antypoślizgoweR10

-zmywalne, odporne na środki 
 dezynfekujące

-odporne na plamienie i stosowane 

 środki chemiczne (klasa 5)

-atest dla pomieszczeń szpitalnych,

-wyoblone, narożne, systemowe 

 profile ceramiczne w narożach 

 ścian i podłogi 
- kolor wg karty kolorów 


Zasady zgłaszania wad, awarii i usterek w pomieszczeniach „kuchni zależnej”

1. Niniejsze zasady określają procedurę zgłaszania Zamawiającemu przez Wykonawcę:

1) awarii i usterek w dzierżawionych pomieszczeniach „kuchni zależnej”, do usunięcia których zobowiązana jest Zamawiający,

2) awarii i usterek w dzierżawionych pomieszczeniach „kuchni zależnej”, do usunięcia których zobowiązany jest Wykonawca w związku z obowiązkami określonymi w § 6 ust. 7 niniejszej umowy. 

2. Poprzez awarię i usterkę w pomieszczeniach „kuchni zależnej” rozumie się:

1) awaria - stan niesprawności pomieszczeń „kuchni zależnej” lub ich części uniemożliwiający ich funkcjonowanie, występujący nagle i powodujący jego niewłaściwe działanie lub całkowite unieruchomienie;

2) usterka - pogorszenie parametrów nie powodujące unieruchomienia lub uniemożliwienia korzystania z pomieszczeń „kuchni zależnej” lub ich części.

3. Wykonawca ma obowiązek niezwłocznego zgłaszania Zamawiającemu awarii i  usterek w pomieszczeniach „kuchni zależnej”. Zgłoszenia powinny odbywać się w następującym trybie: 

1) w godzinach od godziny 7.25 do godziny 15.00 każdego dnia roboczego awarie i usterki powinny być zgłaszane przez upoważnionych pracowników Wykonawcy, wykazanych w §2 ust. 2 niniejszej umowy do Działu Utrzymania Ruchu w formie elektronicznej lub pisemnej poprzez przesłanie lub przekazanie formularza zgłoszenia, którego wzór zostanie przekazany Wykonawcy po podpisaniu umowy.

2) w dniach roboczych od godziny 15.00 do godziny 7.25 dnia następnego oraz w dni wolne od pracy każdy z pracowników Wykonawcy może zgłosić telefonicznie na numer telefonu osoby wskazanej w umowie do kontaktu z Zamawiającym lub elektronicznie na adres e-mail, awarie i usterki wymagające natychmiastowej interwencji, które powodują lub mogą spowodować zagrożenie zdrowia, życia lub znaczne szkody w mieniu.  

4. Usunięcie przez Zamawiającego zgłoszonej przez Wykonawcę wady awarii lub usterki w pomieszczeniach „kuchni zależnej” powinno nastąpić niezwłocznie z uwzględnieniem terminów i innych zasad określonych w umowach  serwisowych, w sposób możliwie najmniej uciążliwy dla pacjentów i personelu Zamawiającego.

5. Zamawiający ma prawo dostępu do pomieszczeń „kuchni zależnej” w części użytkowanej przez Wykonawcę w celu wykonania czynności związanych z usunięciem wady, awarii lub usterki, w sposób nie naruszający obowiązujących przepisów prawa, procedur bezpieczeństwa lub innych procedur obowiązujących u Zamawiającego.  

6. Pracownicy Wykonawcy powinni w miarę możliwości doraźnie zabezpieczyć miejsce zaistnienia awarii lub usterki w celu zapobieżenia pogłębianiu się strat lub poprawy bezpieczeństwa do czasu podjęcia dalszych działań przez administratora obiektu „Nowy Szpital Wojewódzki” Sp. z o.o.

7. Wykonawca jest zobowiązany do informowania Zamawiającego o awariach i usterkach w pomieszczeniach „kuchni zależnej”, do usunięcia których jest zobowiązany w związku z obowiązkami określonymi w § 6 ust. 7 niniejszej  umowy (poza awariami i usterkami, których nie może samodzielnie usunąć ze względu na warunki techniczne), poprzez udostępnienie upoważnionym pracownikom Zamawiającego oraz Działu Eksploatacji administratora obiektu prowadzonej w związku z tym dokumentacji (książki awarii i usterek, bądź innych dokumentów). Sposób udostępnienia dokumentacji będzie ustalany na bieżąco przez  Zamawiającego.   

Załącznik  Nr 4
do umowy ………….

Wrocław, dnia ............................

PROTOKÓŁ

ZDAWCZO-ODBIORCZY

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

Przekazujący:

Dolnośląski Szpital Specjalistyczny im. T. Marciniaka - Centrum Medycyny Ratunkowej, ul. Gen. A. E. Fieldorfa 2, 54-049 Wrocław

 w imieniu, którego działa:

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

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

Przyjmujący:

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

w imieniu, którego działa:

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

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

1) Wykonując postanowienia zawartej umowy ……………………..dnia .............................. r.        Strony zgodnie orzekają o przejęciu pomieszczeń zgodnie z wykazem stanowiącym załącznik do niniejszego protokołu.

Opis stanu pomieszczeń: ..............................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................

Uwagi

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

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

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

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

Na tym protokół zakończono.

Przekazujący



     


Przyjmujący
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