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SPECYFIKACJA ISTOTNYCH WARUNKÓW ZAMÓWIENIA

PRZETARG NIEOGRANICZONY NR 15/PN/16
NA PRZYGOTOWANIE I DOSTARCZANIE POSIŁKÓW DLA PACJENTÓW SZPITALA (CATERING)

Załączniki do SIWZ

a. Załącznik nr 1: formularz ofertowy

b. Załącznik nr 2: oświadczenie z art. 22 PZP

c. Załącznik nr 3: oświadczenie z art. 24 PZP

d. Załącznik nr 4: Wykaz, Wykonawcy dotyczący wykonania usług  

e. Załącznik nr 5: Wykaz środków transportu, którymi dysponuje lub będzie dysponował Wykonawca w celu realizacji przedmiotu zamówienia.

f. Załącznik nr 6: oświadczenie Wykonawcy o spełnieniu przez oferowane usługi wymagań określonych przez Zamawiającego

g. Załącznik nr 7: oświadczenie o przynależności do grupy kapitałowej

h. Załącznik nr 8: wzór umowy
i. Załącznik nr 9: wzór przykładowej tygodniowej karty menu
j. Załącznik nr 10: wykaz osób które będą uczestniczyły  w wykonaniu zamówienia

POSTANOWIENIA WST(PNE

1. Specyfikacja istotnych warunków zamówienia (w skrócie SIWZ) określa warunki wymagane od wykonawców ubiegających się o zam(wienie, wymagania merytoryczne i formalne, jakim muszą odpowiada( sk(adane oferty, a tak(e zasady prowadzenia post(powania i wyboru najkorzystniejszej oferty.

2.  Ilekroć w specyfikacji jest mowa o ustawie bez bli(szego jej okre(lenia, nale(y przez to rozumieć ustaw( z dnia 29 stycznia 2004 r. – Prawo zamówień publicznych (tekst jednolity: Dz. U. 2015r. poz.2164).

3. W postępowaniu o udzielenie zam(wienia publicznego Wykonawcy obowi(zani s( sk(ada( prawdziwe o(wiadczenia i dokumenty. Umy(lne przed(o(enie dokumentu sfa(szowanego lub stwierdzaj(cego nieprawd( albo z(o(enie nierzetelnych o(wiadcze( zagro(one jest odpowiedzialno(ci( karną przewidzianą w art. 297 Kodeksu Karnego.

I. ZAMAWIAJĄCY

Szpital Miejski w Zabrzu Sp. z o. o. ul. Zamkowa 4, 41-803 Zabrze

NIP: 

648-270-05-83

Regon:

241127857

KRS:

0000328484

telefon/ fax:    032  277-62-12 

Wszystkie informacje dotyczące przetargu zamieszczane są na stronie www.szpitalzabrze.pl, Korespondencję przesłaną w formie elektronicznej (za potwierdzeniem w formie oryginału) należy przesyłać na adres: dkijowska@szpitalzabrze.pl. W przypadku zwracania się o udzielenie wyjaśnień prosimy 
o przesyłanie ich treści również w wersji elektronicznej na powyższy adres. 

II. TRYB UDZIELENIA ZAMÓWIENIA

Postępowanie prowadzone jest zgodnie z ustawą z dnia 29 stycznia 2004 r. – Prawo zamówień publicznych, 
w trybie przetargu nieograniczonego o wartości szacunkowej zamówienia powyżej kwoty określonej w przepisach wydanych na podstawie art. 11 ust. 8. 

III. OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA
1. Przedmiotem zamówienia jest przygotowywanie i dostarczanie całodziennych posiłków szpitalnych (CPV – 55322000-0, 55520000-0,55321000-0), przy uwzględnieniu zgłaszanych diet dla pacjentów, do miejsc dystrybucji/punktów odbioru w Zabrzu wskazanych przez Zamawiającego znajdujących się w obiektach: 
a) Obiekt Szpitalny przy ul. Zamkowej nr 4 - Sekcja Żywienia- Punkt I, 
b) Punkt przyjęcia i dystrybucji posiłków ZOL Janika 18 – Punkt II.
2. Posiłki należy dostarczać we własnych pojemnikach GN. Przełożenie GN do wózków bemarowych po stronie Wykonawcy. Dystrybucja na oddziały po stronie Zamawiającego. 
Szacunkowa ilość przewidywanych całodziennych posiłków (przez posiłek rozumie się: śniadanie, obiad i kolację) w okresie trwania umowy wynosi: 215280 w tym ok. 45% diet tj. 96876 diet. 
Dzienna średnia szacunkowa ilość posiłków kształtuje się następująco:

1. dla obiektów zlokalizowanych przy ul. Zamkowej 4: 
a) dla starej części Szpitala wynosi 199 w tym diety: 45 % tj. ok. 89 diet dziennie, 
b) dla Centrum Zdrowia Kobiety i Dziecka wynosi 55 posiłków dziennie w tym 15% diet tj. ok. 8 diet dziennie, 
2. dla obiektu przy ul. Janika 18 wynosi 45 posiłków dziennie. 
Zamawiający zastrzega, iż podane powyżej ilości należy traktować jako orientacyjne. Ilość poszczególnych części posiłków może być różna, np. w danym dniu zamówione zostanie 258 śniadań, ale 250 obiadów itp. 
Szczegółowy opis całego asortymentu przedstawiono w formularzu ofertowym stanowiącym załącznik nr 1 do SIWZ.

IV. OPIS CZĘŚCI ZAMÓWIENIA
Zamawiający nie dopuszcza możliwości składania ofert częściowych.
V. TERMIN WYKONANIA ZAMÓWIENIA
Zamówienie należy realizować systematycznie w terminie 24 miesięcy od dnia podpisania umowy. Świadczenie usług rozpocznie się w terminie wskazanym przez Zamawiającego, jednakże nie wcześniej niż 01 listopada 2016 r.
VI. WARUNKI UDZIAŁU W POSTĘPOWANIU ORAZ OPIS SPOSOBU DOKONYWANIA OCENY SPEŁNIANIA WARUNKÓW UDZIAŁU W POSTĘPOWANIU
1. O udzielenie zamówienia mogą ubiegać się Wykonawcy, którzy spełniają warunki, dotyczące:

a) Posiadają uprawnienia do wykonywania określonej działalności lub czynności, jeżeli przepisy prawa nakładają obowiązek posiadania takich uprawnień

b) Posiadają wiedzę i doświadczenie
c) Dysponują odpowiednim potencjałem technicznym oraz osobami zdolnymi do wykonania zamówienia
d) Sytuacji ekonomicznej i finansowej 

2. Opis sposobu dokonywania oceny spełniania warunków udziału w postępowaniu:  

a) Zamawiający uzna warunek wskazany w Rozdziale VI pkt 1 lit a za spełniony, jeżeli, Wykonawca posiada uprawnienia do wykonywania działalności objętej zamówieniem (tzn. posiada aktualną koncesję – zezwolenie na prowadzenie działalności gastronomicznej oraz zgodę Stacji Sanitarno Epidemiologicznej). Warunek zostanie uznany za spełniony w razie przedłożenia przez Wykonawcę niezbędnych dokumentów, tj. aktualnego zezwolenie na prowadzenie działalności cateringowej wydanego w drodze decyzji, przez właściwy organ Państwowej Inspekcji Sanitarnej (zatwierdzającej do prowadzenia działalności gastronomicznej w zakresie przygotowywania potraw w oparciu o surowce, półprodukty i świadczenia usług cateringowych transportem własnym), 
b) Zamawiający uzna, że Wykonawca spełnia warunek wskazany w Rozdziale VI pkt 1 lit b jeżeli w okresie ostatnich trzech lat  przed dniem wszczęcia postępowania o udzielenie zamówienia, a jeżeli okres działalności jest krótszy w tym okresie, wykonali lub wykonywali co najmniej dwie usługi tożsame z przedmiotem zamówienia (wykonywanie i dostarczanie posiłków dla pacjentów szpitala: catering) o wartości nie mniejszej niż 500 000 zł brutto (pięćset tysięcy zł) każda, 

c) Zamawiający uzna, że warunek wskazany w Rozdziale VI pkt 1 lit c za spełniony jeżeli Wykonawca: 

· W zakresie dysponowania potencjałem technicznym:

wykaże, że dysponuje, co najmniej dwoma środkami transportu dopuszczonymi do przewozu żywności, na podstawie aktualnych decyzji Państwowej Inspekcji Sanitarnej, potwierdzające spełnienie warunków higieniczno-sanitarnych do przewozu posiłków. Warunek zostanie uznany za spełniony w razie przedłożenia przez Wykonawcę niezbędnych dokumentów.
· oraz w zakresie dysponowania osobami zdolnymi do wykonania zamówienia: 

złoży oświadczenie, że dysponuje lub będzie dysponować osobami wykonującymi zamówienie z podaniem ich wykształcenia, posiadanych kwalifikacji zawodowych (dotyczy to szczególnie takich kwalifikacji jak: kucharz, dietetyk lub technik technologii żywienia, kierowca) i wymogów określonych wymaganymi przepisami w tym zakresie (tj.  ustawą z dn. 25.08.2006 o bezpieczeństwie żywności i żywienia (Dz. U. nr 171, poz. 1225 z 2006 r z późn. zm.) i Rozporządzeniem Ministra Zdrowia z 10.07.2006 r. w sprawie wykazu prac, przy wykonywaniu których istnieje możliwość przeniesienia zakażenia na inne osoby (Dz. U. nr 133, poz.939 z 2006 r ).

d) Zamawiający uzna, że Wykonawca spełnia warunek wskazany w Rozdziale VI pkt 1 lit d jeżeli:

jest ubezpieczony od odpowiedzialności cywilnej w zakresie prowadzonej działalności na kwotę co najmniej 500 000 zł - pięćset tysięcy zł brutto(z uwzględnieniem OC za produkt).
Ochrona ubezpieczeniowa powinna obejmować także, do wysokości sumy
gwarancyjnej lub podlimitu, odpowiedzialność cywilną Ubezpieczonego za szkody:
-
związane z wprowadzeniem produktu do obrotu (OC za produkt),
-
wynikające z zatruć pokarmowych.
2. Zamawiający dokona oceny spełnienia warunków udziału w postępowaniu, określonych 
w Rozdziale VII SIWZ, poprzez zastosowanie kryterium „spełnia/nie spełnia” tj. zgodnie z zasadą, czy dokumenty zostały załączone do oferty i czy spełniają określone w rozdz. VII SIWZ wymagania. Brak któregokolwiek z ww. oświadczeń, dokumentów i załączników lub złożenie ich w niewłaściwej formie będzie skutkował wykluczeniem Wykonawcy na mocy art. 24 ust. 2 pkt. 3 z zastrzeżeniem art. 26 ust. 3. 
VII. WYKAZ OŚWIADCZEŃ I DOKUMENTÓW, JAKIE MAJĄ DOSTARCZYĆ WYKONAWCY W CELU POTWIERDZENIA SPEŁNIANIA WARUNKÓW UDZIAŁU W POSTĘPOWANIU ORAZ WYKAZANIA BRAKU PODSTAW DO WYKLUCZENIA Z POSTĘPOWANIA
1. W celu wykazania spełniania warunków udziału w postępowaniu Wykonawca składa:

a) Oświadczenie dotyczące spełniania warunków udziału w postępowaniu na podstawie art. 22 ust 1 pkt 1 stanowiące załącznik nr 2 do SIWZ.

b) Opinię właściwego inspektora sanitarnego zezwalającą na prowadzenie działalności objętej niniejszym zamówieniem – z treści załączonego dokumentu musi jednoznacznie wynikać, że Wykonawca może produkować i obracać żywnością, czyli wykonywać i dostarczać posiłki na zewnątrz, 
c) Wykaz wykonanych a w przypadku świadczeń okresowych lub ciągłych również wykonywanych usług w okresie ostatnich trzech lat przed dniem wszczęcia postępowania o udzielenie zamówienia, a jeżeli okres działalności jest krótszy – w tym okresie, odpowiadających swoim rodzajem usługom stanowiącym przedmiot zamówienia, z podaniem ich wartości, przedmiotu, dat wykonania i odbiorców– należy przedstawić w wykazie co najmniej dwie usługi tożsame z przedmiotem zamówienia (wykonywanie i dostarczanie posiłków dla pacjentów szpitala catering) o wartości nie mniejszej niż 500 000 zł (pięćset tysięcy zł) każda, wraz z załączeniem dokumentów potwierdzających, że usługi te zostały wykonane należycie.(Załącznik nr 4)
d) Wykaz środków transportu dopuszczonych do przewozu żywności zgodnie z obowiązującymi przepisami, w tym przez odpowiedniego inspektora sanitarnego, którymi będzie dysponował Wykonawca w celu realizacji przedmiotu zamówienia. (Załącznik nr 5)
Wykonawca może polegać na wiedzy i doświadczeniu, potencjale technicznym, osobach zdolnych do wykonania zamówienia lub zdolnościach finansowych innych podmiotów, niezależnie od charakteru prawnego łączących go z nimi stosunków. Wykonawca w takiej sytuacji zobowiązany jest udowodnić Zamawiającemu, iż będzie dysponował zasobami niezbędnymi do realizacji zamówienia, w szczególności przedstawiając w tym celu pisemne zobowiązanie tych podmiotów do oddania mu do dyspozycji niezbędnych zasobów na okres korzystania z nich przy wykonywaniu zamówienia. 

e) Opinię właściwego inspektora sanitarnego dopuszczającego wskazane środki transportu do przewozu żywności.
f) Wykaz osób które, będą uczestniczyły w wykonywaniu zamówienia. (Załącznik nr 10)

g) Opłaconą polisę, a przypadku jej braku inny dokument potwierdzający, że Wykonawca jest ubezpieczony od odpowiedzialności cywilnej w zakresie prowadzonej działalności, na kwotę co najmniej 500 000 zł brutto- pięćset tysięcy zł w zakresie opisanym w pkt VI.2 ppkt d).
2. W celu wykazania braku podstaw do wykluczenia z postępowania o udzielenia zamówienia Wykonawca składa niżej wymienione dokumenty:  

a) Oświadczenie o braku podstaw do wykluczenia stanowiące załącznik nr 3 do SIWZ, 

b) Aktualny odpis z właściwego rejestru, jeżeli odrębne przepisy wymagają wpisu do rejestru, w celu wykazania braku podstaw do wykluczenia w oparciu o art. 24 ust. 1 pkt 2 ustawy,  wystawionego nie wcześniej niż 6 miesięcy przed upływem terminu składania ofert, a w stosunku do osób fizycznych oświadczenia w zakresie art. 24 ust. 1 pkt 2 ustawy, 

c) Aktualne zaświadczenie właściwego Naczelnika Urzędu Skarbowego potwierdzające, że Wykonawca nie zalega z opłacaniem podatków lub zaświadczenia, że uzyskał przewidziane prawem zwolnienie, odroczenie lub rozłożenie na raty zaległych płatności lub wstrzymanie w całości wykonania decyzji właściwego organu wystawionego nie wcześniej niż 3 miesiące przed upływem terminu składania ofert,

d) Aktualne zaświadczenie właściwego oddziału Zakładu Ubezpieczeń Społecznych lub Kasy Rolniczego Ubezpieczenia Społecznego potwierdzające, że Wykonawca nie zalega z opłacaniem składek na ubezpieczenie zdrowotne i społeczne lub potwierdzenia, że uzyskał przewidziane prawem zwolnienie, odroczenie lub rozłożenie na raty zaległych płatności lub wstrzymanie w całości wykonania decyzji właściwego organu wystawionego nie wcześniej niż 3 miesiące przed upływem terminu składania ofert,

e) Aktualną informację z Krajowego Rejestru Karnego w zakresie określonym w art. 24 ust. 1 pkt 4-8 ustawy, wystawioną nie wcześniej niż 6 miesięcy przed upływem terminu składania ofert, 

f) Aktualną informację z Krajowego Rejestru Karnego w zakresie określonym w art. 24 ust. 1, pkt 9 ustawy, wystawioną nie wcześniej niż 6 miesięcy przed upływem terminu składania ofert, 

g) Jeżeli, w przypadku Wykonawcy mającego siedzibę na terytorium Rzeczpospolitej Polskiej, osoby, o których mowa w art. 24 ust. 1 pkt 5-8, 10 i 11 ustawy mają miejsce zamieszkania poza terytorium Rzeczpospolitej Polskiej, Wykonawca składa w odniesieniu do nich zaświadczenie właściwego organu sądowego albo administracyjnego miejsca zamieszkania dotyczące niekaralności tych osób w zakresie określonym w art. 24 ust. 1 pkt 5-8, 10 i 11 ustawy, wystawione nie wcześniej niż 6 miesięcy przed upływem terminu składania ofert, z tym że w przypadku, gdy w miejscu zamieszkania tych osób nie wydaje się takich zaświadczeń – zastępuje się je dokumentem zawierającym oświadczenie złożone przed notariuszem, właściwym organem sądowym, administracyjnym albo organem samorządu zawodowego lub gospodarczego miejsca zamieszkania tych osób, 

h) Jeżeli Wykonawca ma siedzibę lub miejsce zamieszkania poza terytorium Rzeczypospolitej Polskiej, zamiast dokumentów, o których mowa powyżej składa dokument lub dokumenty, wystawione w kraju, w którym ma siedzibę lub miejsce zamieszkania potwierdzające odpowiednio, że nie otwarto jego likwidacji ani nie ogłoszono upadłości, nie zalega z uiszczaniem podatków, opłat lub składek na ubezpieczenie społeczne i zdrowotne, albo że uzyskał przewidziane prawem zwolnienie, odroczenie lub rozłożenie na raty zaległych płatności lub wstrzymanie w całości wykonania decyzji właściwego organu, nie orzeczono wobec niego zakazu ubiegania się o zamówienie. W zakresie określonym w art. 24 ust. 1 pkt 4-8, 10 i 11 ustawy składa zaświadczenie właściwego organu sądowego lub administracyjnego miejsca zamieszkania albo zamieszkania osoby, której dokumenty dotyczą. Jeżeli w kraju pochodzenia osoby lub w kraju, w którym Wykonawca ma siedzibę lub miejsce zamieszkania, nie wydaje się dokumentów, o których mowa powyżej zastępuje się je dokumentem zawierającym oświadczenie złożone przed notariuszem, właściwym organem sądowym, administracyjnym albo organem samorządu zawodowego lub gospodarczego odpowiednio miejsca zamieszkania osoby lub kraju, w którym Wykonawca ma siedzibę lub miejsce zamieszkania z wnioskiem o udzielenie niezbędnych informacji dotyczących przedłożonego dokumentu. Dokumenty powinny być wystawione nie wcześniej niż w terminach wskazanych w rozdziale VII pkt 2 lit. b – g SIWZ.

i) Jeżeli Wykonawca wykazując spełnianie warunków, o których mowa powyżej polega na zasobach innych podmiotów na zasadach określonych w art. 26 ust. 2b ustawy, a podmioty te będą brały udział w realizacji części zamówienia, Zamawiający żąda od Wykonawcy przedstawienia w odniesieniu do tych podmiotów dokumentów wymienionych w rozdziale VII Pkt 2 lit. b-j SIWZ.

j) Oświadczenie o przynależności do grupy kapitałowej stanowiące załącznik nr 7.

3. Wykonawca w sytuacji zaistnienia podstaw do jego wykluczenia z postępowania ma możliwość przedstawienia dowodów na to, że podjął środki wystarczające do wykazania jego rzetelności (w tym, że: (1) naprawił szkodę lub zadośćuczynił za doznaną krzywdę, (2) podjął współpracę z organami ścigania; (3) podjął konkretne środki techniczne, kadrowe, organizacyjne, odpowiednie do zapobiegania kolejnym przestępstwom lub nieprawidłowemu postępowaniu) tzw. self-cleaning. Zamawiający rozpatrzy dowody wykazane wyżej i dokona ich oceny w świetle przesłanek wykluczenia Wykonawcy określonych w art. 24 ust.1 pkt 2, 4-11 oraz ust.2 pkt 1 i 3 ustawy.

4. Zamawiający informuje, iż w zakresie wykazania braku podstaw do wykluczenia oraz możliwości udziału w postępowaniu, o których mowa w pkt 2 niniejszego rozdziału SIWZ, akceptować będzie oświadczenia własne Wykonawców składane w postaci Jednolitego Europejskiego Dokumentu Zamówienia według Rozporządzenia Wykonawczego Komisji (UE) 2016/7 z dnia 5 stycznia 2016 r. ustanawiającego standardowy formularz jednolitego europejskiego dokumentu zamówienia (Dz. Urz. UE L 3/16), z zastrzeżeniem pkt 5-7 poniżej.
5. Wykonawcy mogą wspólnie ubiegać się o udzielenie zamówienia, w tym przypadku ponoszą solidarną odpowiedzialność za wykonanie umowy i wniesienie zabezpieczenia należytego wykonania umowy.
6. W przypadku, o którym mowa w pkt 5 Wykonawcy ustanawiają pełnomocnika do reprezentacji ich w postepowaniu o udzielenie zamówienia, albo reprezentowania w postepowaniu i zawarcia umowy w sprawie zamówienia. Wszelką korespondencję związaną z prowadzeniem postepowania Zamawiający będzie prowadził wyłącznie z ustanowionym pełnomocnikiem.

7. W przypadku, kiedy ofertę składa kilku Wykonawców wspólnie, oferta oraz wszystkie załączniki musza być podpisane przez pełnomocnika ustanowionego przez tych Wykonawców lub osoby reprezentujące poszczególnych Wykonawców składających ofertę wspólną.
8. W przypadku, kiedy kilku Wykonawców składa ofertę wspólnie, do oferty należy załączyć:

a)  Pełnomocnictwo,  podpisane przez upoważnionych przedstawicieli wszystkich pozostałych Wykonawców,

b)  dokumenty i oświadczenia wystawione indywidualnie dla każdego z Wykonawców, potwierdzające, że nie otwarto jego likwidacji ani nie ogłoszono jego upadłości, nie zalega z uiszczeniem podatków, opłat, składek na ubezpieczenia społeczne i zdrowotne albo, że uzyskał przewidziane prawem zwolnienie, odroczenie lub rozłożenie na raty zaległych płatności lub wstrzymanie w całości wykonania decyzji właściwego organu,

c)  Oświadczenie zgodnie z Załącznikiem nr 6 do SIWZ złożone indywidualnie przez każdego z Wykonawców,
9. Wykonawcy wspólnie ubiegający się o udzielenie zamówienia muszą wykazać, że warunki dotyczące posiadania wiedzy i doświadczenia, dysponowania potencjałem technicznym, osobami zdolnymi do wykonania zamówienia, sytuacji finansowej spełniają łącznie i na ta okoliczność załączyć wymagane dokumenty. Jeżeli jeden z Wykonawców spełnia określone przez Zamawiającego warunki można przedłożyć tylko dokumenty jego dotyczące.

10. W przypadku wyboru oferty Wykonawców wspólnie ubiegających się o udzielenie zamówienia, Zamawiający zażąda przed zawarciem umowy, , umowy regulującej współpracę tych Wykonawców.
9. Wykonawca, który bierze udział samodzielnie i nie polega na zdolności innych podmiotów w celu spełnienia kryteriów kwalifikacji (warunków udziału w postępowaniu), przedkłada jednolity europejski dokument zamówienia w swoim zakresie.

10. Wykonawca, który bierze udział samodzielnie, lecz polega na zdolności co najmniej jednego innego podmiotu, musi złożyć jego własny jednolity europejski dokument zamówienia wraz z odrębnym jednolitym europejskim dokumentem zamówienia zawierającym stosowne informacje z części II, sekcji C odnoszące się do każdego z podmiotów, na których Wykonawca polega i w zakresie, w którym podmiot ten udostępnia zasoby Wykonawcy.

11. W przypadku gdy Wykonawcy składają ofertę wspólną należy przedstawić odrębny jednolity europejski dokument zamówienia zawierający informacje wymagane w częściach II–IV dla każdego z biorących udział Wykonawców. 
VIII. WYKAZ OŚWIADCZEŃ I DOKUMENTÓW, JAKIE MAJĄ DOSTARCZYĆ WYKONAWCY W CELU POTWIERDZENIA SPEŁNIANIA PRZEZ OFEROWANE DOSTAWY WYMAGAŃ OKREŚLONYCH PRZEZ ZAMAWIAJĄCEGO 
1. W celu potwierdzenia spełniania przez oferowane usługi wymagań określonych przez Zamawiającego Wykonawca składa niżej wymienione dokumenty:

Oświadczenie Wykonawcy stanowiące załącznik nr 6 potwierdzające, że oferowany przedmiot zamówienia będzie realizowany zgodnie z przepisami ustawy o Bezpieczeństwie żywności i żywienia z dnia 25 sierpnia 2006 r. (Dz. U. 2015 poz. 594 z poźn. zm.) i przepisami wykonawczymi do tej ustawy.

IX. INFORMACJE O SPOSOBIE POROZUMIEWANIA SIĘ ZAMAWIAJĄCEGO 
Z WYKONAWCAMI ORAZ PRZEKAZYWANIA OŚWIADCZEŃ I DOKUMENTÓW, A TAKŻE WSKAZANIE OSÓB UPRAWNIONYCH DO POROZUMIEWANIA SIĘ Z WYKONAWCAMI.

1. Wzajemne porozumiewanie się oraz przekazywanie oświadczeń, wniosków, zawiadomień, informacji i dokumentów odbywa się pisemnie. Wykonawcy mogą składać oświadczenia i inne dokumenty faksem lub drogą elektroniczną, za niezwłocznym potwierdzeniem w formie oryginału. 

2. Ze względów organizacyjnych Wykonawcy mający zamiar skorzystać z uprawnień do wglądu w dokumenty postępowania, powinni złożyć wniosek w powyższej sprawie i ustalić telefonicznie termin spotkania z osobą uprawnioną ze strony Zamawiającego do kontaktowania się z Wykonawcami.

3. Osobą uprawnioną do porozumiewania się z Wykonawcami jest Dorota Kijowska: 032 277 61 24.
X. WYMAGANIA DOTYCZĄCE WADIUM I ZABEZPIECZENIA NALEŻYTEGO WYKONANIA UMOWY.

1. Zamawiający wymaga wniesienia wadium w wysokości: 42 000,00 zł (czterdzieści dwa tysiące złotych). Wadium wnosi się przed upływem terminu składania ofert. Wadium może być wnoszone w jednej lub kilku następujących formach: 

a) pieniądzu; 

b) poręczeniach bankowych lub poręczeniach spółdzielczej kasy oszczędnościowo-kredytowej, z tym że poręczenie kasy jest zawsze poręczeniem pieniężnym; 

c) gwarancjach bankowych; 

d) gwarancjach ubezpieczeniowych;

e) poręczeniach udzielanych przez podmioty, o których mowa w art. 6b ust. 5 pkt 2 ustawy z dnia 9 listopada 2000 r. o utworzeniu Polskiej Agencji Rozwoju Przedsiębiorczości (Dz. U. z 2007r. Nr42, poz 275).

Wadium wnoszone w pieniądzu wpłaca się przelewem na rachunek bankowy: 50 1240 4272 1111 0010 3193 5570.

2. Zamawiający wymaga wniesienia zabezpieczenia należytego wykonania umowy, najpóźniej w dniu podpisania umowy (przed jej podpisaniem) Wykonawca zobowiązany jest do wniesienia zabezpieczenia należytego wykonania umowy w wysokości 3% oferowanej wartości brutto.
3. Zabezpieczenie należytego wykonania umowy może być wnoszone według wyboru Wykonawcy w jednej lub w kilku następujących formach:
a) pieniądzu;

b) poręczeniach bankowych lub poręczeniach spółdzielczej kasy oszczędnościowo-kredytowej, z tym że poręczenie kasy jest zawsze poręczeniem pieniężnym; 

c) gwarancjach bankowych; 

d) gwarancjach ubezpieczeniowych;

e) poręczeniach udzielanych przez podmioty, o których mowa w art. 6b ust. 5 pkt 2 ustawy z dnia 9 listopada 2000 r. o utworzeniu Polskiej Agencji Rozwoju Przedsiębiorczości (Dz. U. z 2007r. Nr42, poz 275).

4. Zabezpieczenie wykonania umowy zostanie zwrócone w terminie 30 dni od dnia wykonania zamówienia i uznania przez Zamawiającego za należycie wykonane. 
XI. TERMIN ZWIĄZANIA OFERTĄ.
Wykonawca składający ofertę pozostaje nią związany przez okres 60 dni od upływu terminu składania ofert.
XII. OPIS SPOSOBU PRZYGOTOWYWANIA OFERTY.
1. Kompletna oferta składa się z: 

a) Formularza ofertowego, stanowiącego załącznik nr 1 do SIWZ, wypełnionego i podpisanego przez osobę /y/ uprawnioną /e/, 
b) Oświadczenia Wykonawcy dotyczącego nie podleganiu wykluczeniu z postępowania na podstawie art. 24 ustawy z dnia 29 stycznia 2004 prawo zamówień publicznych, stanowiącego załącznik nr 3 do SIWZ, podpisanego przez osobę /y/ uprawnioną /e/,

c) Oświadczenia Wykonawcy o spełnieniu warunków udziału w postępowaniu o udzielenie zamówienia publicznego, o których mowa w art. 22 ust. 1 ustawy Pzp stanowiącego załącznik nr 2 i podpisane przez osobę /y/ uprawnioną /e/, 
d) Wykaz, Wykonawcy dotyczący wykonania usług stanowiący załącznik nr 4 podpisany przez osobę /y/ uprawnioną /e/ oraz dokumenty potwierdzające, że usługi te zostały wykonane należycie. 
e) Wykaz środków transportu, którymi dysponuje lub będzie dysponował Wykonawca w celu realizacji przedmiotu zamówienia stanowiącego załącznik nr 5 podpisany przez osobę /y/ uprawnioną /e/

f) Oświadczenia Wykonawcy stanowiącego załącznik nr 6 i 7 podpisanego przez osobę /y/ uprawnioną /e/,
g) Dokumentów wskazanych w rozdziale VII i VIII SIWZ

2. Ofertę sporządzić należy w języku polskim. 

3. Dokumenty sporządzone w języku obcym należy dostarczyć wraz z tłumaczeniem na język polski poświadczonym przez Wykonawcę.

4. Zamawiający dopuszcza możliwość składania kserokopii dokumentów. Kserokopie dokumentów muszą być potwierdzone za zgodność z oryginałem przez osobę/y/ uprawnioną/e/ do składania ofert w imieniu Wykonawcy – własnoręcznym podpisem poprzedzonym dopiskiem ”za zgodność z oryginałem”. 

5. Ofertę należy sporządzić w formie pisemnej pod rygorem nieważności, tj. na maszynie do pisania, komputerze lub nieścieralnym atramentem. Ofertę winien podpisać uprawniony przedstawiciel Wykonawcy, zgodnie z formą reprezentacji określoną we właściwym rejestrze odpowiednim dla formy organizacyjnej przedsiębiorstwa Wykonawcy (lub pełnomocnik).

6. Ofertę wraz z wymaganymi załącznikami należy umieścić w zamkniętej kopercie opatrzonej danymi Wykonawcy oraz napisem: „Przetarg nieograniczony 15/PN/16 na wykonywanie i dostarczanie posiłków dla pacjentów szpitala-catering” 

7. Oferta powinna być przygotowana w sposób zapobiegający możliwości dekompletacji zawartości oferty (zszyta, zbindowana itp.). 

8. Prosimy o dołączenie do oferty spisu treści zawierającego wykaz wszystkich załączników oraz 
o ponumerowanie stron lub kartek oferty. Prosimy o opieczętowanie oferty pieczątką firmową. 

9. Każdy z Wykonawców może złożyć tylko jedną ofertę.

10. Wykonawca ponosi wszelkie koszty związane z przygotowaniem i złożeniem oferty.
11. Zamawiający informuje, iż zgodnie z art. 96 ust. 3 ustawy Pzp oferty składane w postępowaniu o zamówienie publiczne są jawne i podlegają udostępnieniu od chwili ich otwarcia, z wyjątkiem informacji stanowiących tajemnicę przedsiębiorstwa w rozumieniu przepisów opisanych w art. 11 ust. 4 ustawy z dnia 16 kwietnia 1993 r. o zwalczaniu nieuczciwej konkurencji (Dz. U. 2003 nr 153 poz. 1503, z późn. zm.), jeśli Wykonawca, nie później niż w terminie składania ofert, zastrzegł, że nie mogą one być udostępniane. Stosowne zastrzeżenie Wykonawca winien złożyć na formularzu ofertowym. W przeciwnym razie cała oferta zostanie ujawniona na życzenie każdego uczestnika postępowania.

Zamawiający zaleca, aby informacje zastrzeżone jako tajemnica przedsiębiorstwa były przez Wykonawcę oddzielone np. osobnym rozdziałem, od pozostałych jawnych dokumentów oferty. Zamawiający nie ponosi odpowiedzialności za następstwa spowodowane brakiem właściwego zabezpieczenia ww. informacji. 

Uwaga:

Wykonawca w szczególności nie może zastrzec informacji dotyczących ceny, terminu wykonania zamówienia, okresu gwarancji i warunków płatności zawartych w ofercie (art. 86 ust. 3 i art. 86 ust. 4 ustawy Pzp).
XIII. MIEJSCE ORAZ TERMIN SKŁADANIA I OTWARCIA OFERT.

1. Oferty należy składać w siedzibie Zamawiającego w Zabrzu przy ul. Zamkowej nr 4, w Budynku Dyrekcji I piętro pokój nr 1.08, do dnia 29 sierpnia 2016 do godz. 1000.

2. Otwarcie ofert nastąpi w dniu 29 sierpnia 2016 r. o godz. 1015 w siedzibie Zamawiającego 
w Zabrzu przy ul. Zamkowej nr 4, w Budynku Dyrekcji, w pokoju nr 1.08.

XIV. OPIS SPOSOBU OBLICZENIA CENY.

1. Wartość netto i brutto należy wyliczyć w następujący sposób:

a) Ilość należy pomnożyć przez cenę jednostkową netto w każdej pozycji

b) Do otrzymanej wartości netto należy dodać VAT w % otrzymując w ten sposób wartość brutto w każdej pozycji

c) Ceny jednostkowe netto oraz wyliczone wartości netto i brutto należy zaokrąglić do dwóch miejsc po przecinku. 

d) Ogólną wartość netto (razem) obliczamy dodając poszczególne wartości netto wszystkich pozycji.

e) Ogólną wartość brutto (razem) obliczamy dodając poszczególne wartości brutto wszystkich pozycji.

2. Podczas otwarcia ofert odczytana zostanie wartość brutto wskazana w Formularzu ofertowym, stanowiącym załącznik nr 1 do SIWZ. 
XV. OPIS KRYTERIÓW, KTÓRYMI ZAMAWIAJĄCY BĘDZIE SIĘ KIEROWAŁ PRZY WYBORZE OFERTY WRAZ Z PODANIEM ZNACZENIA TYCH KRYTERIÓW I SPOSOBU OCENY OFERT.

1. Przy dokonywaniu wyboru oferty Zamawiający stosować będzie wyłącznie zasady i kryteria określone w ustawie z dnia 29 stycznia 2004r – Prawo zamówień publicznych i w SIWZ. 

2. Oferta będzie oceniana pod względem: 

a) formalnym tj. spełnienia warunków podanych w SIWZ (wymagana dokumentacja)

b) merytorycznym tj. wyboru najkorzystniejszej oferty, zgodnie z podanymi niżej kryteriami:

Kryterium oceny ofert stanowi cena 96 punktów przeliczona według poniższego wzoru. 
CENA:


96 punktów 

Oferta o najniższej cenie otrzyma 96 punktów. 

Oferty o wy(szej cenie otrzymaj( proporcjonalnie mniej punkt(w wg wzoru: 

	
	cena najni(sza
	

	X  =
	------------------------------------
	x 96 punktów 

	
	cena badanej oferty
	


Jest to cena brutto oferty, wraz z kosztem opakowania, kosztem transportu i ubezpieczenia, opłat celnych i innymi, jeżeli występują. 

ILOŚĆ DOSTARCZONYCH PORCJI MIĘSA W DEKADZIE DLA OBIEKTU SZPITALNEGO PRZY UL. ZAMKOWEJ 4 (stara część szpitala z wyłączeniem CZKiD): 4 punktów
(Zamawiający przez mięso porcjowane miał na myśli sztukę mięsa. Potrawy z mięsa mielonego, rozdrobnionego jak pulpety, klopsy, gołąbki nie są mięsem porcjowanym a wyrobem garmażeryjnym z dodatkiem bułki, ryżu itp. zgodnie z recepturą potraw)
· 5 porcji mięsa (minimalna ilość ) w dekadzie – 0 pkt
· 6 porcji mięsa w dekadzie – 2 pkt

· 7 i więcej porcji mięsa w dekadzie – 4 pkt
3. Przy ocenie ofert pod uwagę będzie brana ŁACZNA SUMA PUNKTÓW uzyskanych przez Wykonawców w obu określonych kryteriach tj. CENA „X” i kryterium ILOŚĆ DOSTARCZONYCH PORCJI MIĘSA „Y”. 
XVI. INFORMACJE O FORMALNOŚCIACH, JAKIE POWINNY ZOSTAĆ DOPEŁNIONE PO WYBORZE OFERTY W CELU ZAWARCIA UMOWY W SPRAWIE ZAMÓWIENIA PUBLICZNEGO.
1. Zamawiający niezwłocznie po wyborze najkorzystniejszej oferty zawiadomi jednocześnie Wykonawców, którzy złożyli ofertę o:

a. o wyborze najkorzystniejszej oferty, podając nazwę i adres Wykonawcy, którego ofertę wybrano, uzasadnienie jej wyboru oraz nazwy i adresy Wykonawców, którzy złożyli oferty, a także punktację przyznaną ofertom w każdym kryterium oceny ofert i łączną punktację, 

b. Wykonawcach, których oferty zostały odrzucone, podając uzasadnienie faktyczne i prawne, 

c. Wykonawcach, którzy zostali wykluczeni z postępowania, podając uzasadnienie faktyczne i prawne, 

d. terminie, określonym zgodnie z art. 94 ust. 1 lub 2, po którego upływie umowa w sprawie zamówienia publicznego może być zawarta. 

2. Zakres informacji zawarty w art. 92 ust. 1 pkt 1-4 zostanie również podany na stronie internetowej Zamawiającego www.szpitalzabrze.pl. Dzień przekazania zawiadomienia zawierającego zakres informacji zawarty w art. 92 ust. 1 pkt 1-4 jest jednocześnie dniem publikacji tego zawiadomienia na stronie www.szpitalzabrze.pl oraz na tablicy ogłoszeń w siedzibie Zamawiającego. 

3. Zamawiający zawiera umowę w sprawie zamówienia publicznego, z zastrzeżeniem art. 183 ustawy, 
w terminie:

1). nie krótszym niż 10 dni od dnia przesłania zawiadomienia o wyborze najkorzystniejszej oferty, jeżeli zawiadomienie to zostało przesłane w sposób określony w art. 27 ust. 2 ustawy, albo 15 dni – jeżeli zostało przesłane w inny sposób.

2). Zamawiający może zawrzeć umowę w sprawie zamówienia publicznego przed upływem terminów, 
o których mowa powyżej, jeżeli  w postępowaniu o udzielenie zamówienia złożono tylko jedną ofertę, 
XVII. ISTOTNE DLA STRON POSTANOWIENIA, KTÓRE ZOSTANĄ WPROWADZONE DO TREŚCI ZAWIERANEJ UMOWY W SPRAWIE ZAMÓWIENIA PUBLICZNEGO, OGÓLNE WARUNKI UMOWY ALBO WZÓR UMOWY, JEŻELI ZAMAWIAJĄCY WYMAGA OD WYKONAWCY, ABY ZAWARŁ Z NIM UMOWĘ W SPRAWIE ZAMÓWIENIA PUBLICZNEGO NA TAKICH WARUNKACH.
Wykonawca, którego oferta zostanie wybrana, zobowiązuje się podpisać umowę na warunkach określonych we wzorze umowy, stanowiącym załącznik nr 8 do SIWZ.
XVIII. POUCZENIE O ŚRODKACH OCHRONY PRAWNEJ PRZYSŁUGUJĄCE WYKONAWCY W TOKU POSTĘPOWANIA O UDZIELENIE ZAMÓWIENIA.
1. Wykonawcom a także innym osobom, jeżeli ich interes prawny w uzyskaniu zamówienia doznał lub może doznać uszczerbku w wyniku naruszenia przez Zamawiającego przepisów ustawy przysługują środki ochrony prawnej określone w Dziale VI ustawy z dnia 29 stycznia 2004r. – Prawo zamówień publicznych na zasadach i trybie tam przewidzianych. 

2. W niniejszym postępowaniu stosuje się przepisy dotyczące odwołań i skarg. 
XIX. INFORMACJA O PRZEWIDYWANYCH ZAMÓWIENIACH UZUPEŁNIAJĄCYCH 

Zamawiający nie przewiduje możliwości dokonania zamówień uzupełniających, o których mowa w art. 67 ust. 1 pkt 6 i 7 lub 134 ust. 6 pkt 3 i 4 ustawy z dnia 29 stycznia 2004r. – Prawo zamówień publicznych. 
XX. OPIS SPOSOBU PRZEDSTAWIANIA OFERT WARIANTOWYCH ORAZ MINIMALNE WARUNKI, JAKIM MUSZĄ ODPOWIADAĆ OFERTY WARIANTOWE, JEŻELI ZAMAWIAJĄCY DOPUSZCZA ICH SKŁADANIE

Zamawiający nie dopuszcza możliwości składania ofert wariantowych, to jest takich, które przewidują odmienny niż określony warunkami w SIWZ sposób wykonania zamówienia publicznego.
XXI. INFORMACJE DOTYCZĄCE WALUT OBCYCH, W JAKICH MOGĄ BYĆ PROWADZONE ROZLICZENIA MIĘDZY ZAMAWIAJĄCYM A WYKONAWCĄ, JEŻELI ZAMAWIAJĄCY PRZEWIDUJE ROZLICZENIA W WALUTACH OBCYCH

Zamawiający nie przewiduje rozliczeń z Wykonawcą w walutach obcych. Rozliczenia między Zamawiającym a Wykonawcą odbywać się będą w złotych polskich.
XXII. INFORMACJE DODATKOWE

1. Zamawiający przewiduje możliwość dokonania zmiany postanowień zawartej umowy zgodnie z art. 144 PZP, Szczegółowe postanowienia zawiera załącznik nr 8 – wzór umowy. 
2. Zamawiający nie przewiduje zawarcia umowy ramowej. 

3. Zamawiający nie przewiduje aukcji elektronicznej.

4. Zamawiający nie przewiduje zwrotu kosztów udziału w postępowaniu z zastrzeżeniem art. 93 ust. 4 ustawy z dnia 29 stycznia 2004r. – Prawo zamówień publicznych.

Przewodniczący komisji: 

Magdalena Mulszanowska



.....................................................................
Kierownik Działu Administracji, Zamówień i Logistki


Członkowie Komisji: 



Zdzisława Bielecka
Naczelna Pielęgniarka 




.......................................................................
Główny Użytkownik

Iwona Cimała 





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

Specjalista ds. Epidemiologicznych
Główny Użytkownik 





Celina Hołda





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

Specjalista
Osoba z Działu Ekonomiczno-Finansowego



Sekretarz Komisji:  



Dorota Kijowska





.....................................................................
St. Referent Działu Administracji, 
Zamówień i Logistyki

ZATWIERDZAM/NIE ZATWIERDZAM

___________________________________________










Zarząd Szpitala Miejskiego w Zabrzu 

data, miejscowość
Załącznik nr 1 
do SIWZ przetarg nieograniczony nr 15/PN/16
na wykonywanie i dostarczanie posiłków dla

pacjentów szpitala - catering

	  Nazwa i adres Wykonawcy 




Szpital Miejski w Zabrzu Sp. z o.o.
ul. Zamkowa 4, 41-803 Zabrze

FORMULARZ  OFERTOWY

I. Dane Wykonawcy:

Nazwa firmy:…………………………………………………………………………………

Adres: województwo: ……………………………...........powiat: …………………..............

miejscowość:……………………………………………………….kod pocztowy:……………..

ulica……………………………………………………………………………nr………………

tel.………………………………………………………….fax…………………………………

3. Regon…………………………………….4. NIP……………………………………….........

5.Numer konta …………………………………………………………………………………

II. Przystępując do przetargu nieograniczonego nr 15/PN/16 na wykonywanie i dostarczanie posiłków dla pacjentów szpitala - catering ogłoszonego w DUOPWE, na tablicy ogłoszeń w siedzibie szpitala oraz na stronie www.szpitalzabrze.pl
Informujemy, że wybór oferty: 

− nie będzie prowadzić do powstania u zamawiającego obowiązku podatkowego, 

− będzie prowadzić do powstania u zamawiającego obowiązku podatkowego z tytułu nabycia towaru, stanowiącego przedmiot zamówienia, którego wartość bez kwoty podatku stanowi wskazaną powyżej kwotę netto.1 

Zgodnie z art. 91 ust. 3a jeżeli złożono ofertę, której wybór prowadziłby do powstania obowiązku podatkowego Zamawiającego zgodnie z przepisami o podatku od towarów i usług w zakresie dotyczącym wewnątrzwspólnotowego nabycia towarów, Zamawiający w celu oceny takiej oferty dolicza do przedstawionej w niej ceny podatek od towarów i usług, który miałby obowiązek wpłacić zgodnie z obowiązującymi przepisami. 
1 Niepotrzebne skreślić 
OFERUJEMY WYKONANIE WYMIENIONEGO PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA ZA CENĘ: (jak w załączonej tabeli  )
	L.p
	przedmiot
	ilość
	Cena jednostkowa netto
	Wartość netto
	VAT %
	Wartość brutto

	
	
	
	a
	b
	c

(a*b)
	d
	d

(c + d)

	1
	Stara część Szpitala przy ul. Zamkowej 4 
	Śniadanie
	143 280
	
	
	
	

	2
	
	Obiad
	143 280
	
	
	
	

	3
	
	Kolacja
	143 280
	
	
	
	

	4
	
	RAZEM

Całodzienne wyżywienie Zamkowa 
	143 280
	
	
	
	

	5
	Centrum Zdrowia Kobiety i Dziecka przy ul. Zamkowej 4
	Śniadanie
	39 600
	
	
	
	

	6
	
	Obiad
	39 600
	
	
	
	

	7
	
	Kolacja
	39 600
	
	
	
	

	8
	
	RAZEM

Całodzienne wyżywienie CZKiD
	39 600
	
	
	
	

	9
	Zakład Opiekuńczo-Leczniczy przy ul. Janika 18
	Śniadanie
	32 400
	
	
	
	

	10
	
	Obiad
	32 400
	
	
	
	

	11
	
	Kolacja
	32 400
	
	
	
	


	12
	
	RAZEM

Całodzienne wyżywienie Janika 18 
	32 400
	
	
	
	

	
	RAZEM (poz. 4+poz. 8+ poz. 12)
	
	
	


Słownie wartość brutto: .......................................................................................................................zł
Termin płatności  60 dni.

Termin realizacji zamówienia: 24 m -ce od dnia rozpoczęcia świadczenia usługi.
Ilość dostarczonych porcji mięsa w dekadzie dla starej części szpitala przy ul. Zamkowej 4 (z wyłączeniem czkid)……………
Miejsce wykonywania posiłków ...................................................................................................................

........................................................................................................................................................................
OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA
1. 
Ilość posiłków: przez posiłek rozumie się: śniadanie, obiad w tym podwieczorek jeśli jest przewidziany i kolację. 
Szacunkowa ilość przewidywanych całodziennych posiłków (przez posiłek rozumie się: śniadanie, obiad, w tym podwieczorek jeśli jest przewidziany i kolację) w okresie trwania umowy wynosi: 215 280 w tym ok. 45% diet tj. 96876 diet. 

Dzienna średnia  szacunkowa ilość posiłków dla  obiektu  przy ul. Zamkowej 4 wynosi 199 w tym diety: 45 % tj. ok. 89 diet dziennie, dla Centrum Zdrowia Kobiety i Dziecka wynosi 55 posiłków dziennie w tym 15% diet tj. ok. 8 diet dziennie, dla obiektu przy ul. Janika 18 wynosi 45 posiłków dziennie. Ilość poszczególnych części posiłków może być różna, np. w danym dniu zamówione zostanie 258 śniadań, ale 250 obiadów itp. 
2 Rodzaje diet.
Realizacja zamówienia posiłków w firmie cateringowej obsługującej Szpital odbywa się na podstawie klasyfikacji diet:

1) Żywienie podstawowe

2) Dieta łatwostrawna 

3) Dieta papkowata

4) Dieta płynna kleikowa

5) Dieta płynna mleczna

6) Dieta płynna

7) Dieta do żywienia przez sondę

8) Dieta z ograniczeniem łatwoprzyswajalnych węglowodanów

9) Dieta bogatobiałkowa

10) Dieta bezglutenowa

11) Dieta ubogopurynowa

12) Dieta Karella

13) Dieta „aspirynowa” – niskosalicylanowa

14) Dieta ubogoresztkowa

3.
Opis poszczególnych diet
3.1.Żywienie podstawowe.
Dozwolona jest podaż wszystkich produktów z 12 grup, zgodnie z zasadami racjonalnego żywienia, ważna jest różnorodność pokarmów i technik ich przygotowywania wykorzystanie sezonowych produktów. Dozwolone są wszystkie techniki obróbki termicznej potraw (gotowanie, smażenie, duszenie, pieczenie tradycyjne, na ruszcie lub rożnie), preferuje się jednak techniki minimalizujące podaż tłuszczu, zwłaszcza NKT – nasyconych kwasów tłuszczowych.
3.2. Dieta łatwo strawna i jej modyfikacje 
Modyfikacja żywienia podstawowego poprzez wyłączenie potraw ciężkostrawnych zawierających błonnik, twardą tkankę łączną oraz produkty działające wzdymająco takich jak kapusta czy suche nasiona roślin strączkowych (groch i fasola).

W celu nadania potrawą formę bardziej łatwo strawną produkty poddaje się procesom gotowania, rozdrabniania, przecierania oraz poddaje się je spulchnieniu. Techniki kulinarne dozwolone to gotowanie w wodzie lub na parze oraz pieczenie w folii.

3.3 Dieta papkowata
Jest to modyfikacja diety łatwo strawnej pod względem konsystencji. Wszystkim potrawą należy nadać konsystencje papkowatą.
3.4. Dieta płynna oraz dieta płynna mleczna 

Dieta ma za zadanie chronić przewód pokarmowy przed podrażnieniami mechanicznymi, chemicznymi 
i termicznymi. Dieta jest łatwo strawna i ubogoresztkowa. Dodatki podlegają rozdrobnieniu, gotowaniu oraz zmiksowaniu jeśli istnieje taka potrzeba. 

3.5. Dieta płynna kleikowa:

3.6. Dieta do żywienia przez zgłębnik. 

Dieta do żywienia przez zgłębnik lub przetokę musi mieć taką konsystencję, aby nie wystąpiły trudności w jej podawaniu. Pokarm musi przechodzić swobodnie przez zgłębnik. Dieta ta ma zapewnić pacjentowi odpowiednią podaż energii i wszystkich niezbędnych składników odżywczych. Powinna być dobrze tolerowana przez chorego; nie może dawać uczucia pełności, rozpierania w nadbrzuszu, bólu i wzdęcia brzucha, wywoływać nudności, wymiotów, biegunki lub zaparcia. Produkty stosowane do przygotowania diety powinny być świeże, wysokogatunkowe i przygotowana z uwzględnieniem najwyższych standardów higienicznych i produkcyjnych ze względu na formę tj. pokarm podawany jest bezpośrednio do żołądka bądź dwunastnicy przez zgłębnik lub przetokę.
3.7. Dieta z ograniczeniem łatwo przyswajalnych węglowodanów.
Celem diety jest znaczne ograniczenie spożycia cukrów prostych i dwucukrów, a więc wyeliminowaniu lub wyraźne ograniczenie słodyczy i przetworów zawierających znaczny dodatek cukru (dżemy, miód, ciastka, itp.). W diecie tej ogranicza się także do niezbędnego minimum zawartość tłuszczu (ok. 25% energii), w tym szczególnie tłuszczu pochodzenia zwierzęcego zawierających nasycone kwasy tłuszczowe NKT.
3.8 Diety specjalne
Diety specjalne zlecone przez lekarza indywidualnie dla pacjenta np.:
-dieta bezsolna – potrawy sporządzane bez dodatku soli
-dieta bezglutenowa – wyłączenie przetworów słodowych oraz zbożowych z pszenicy, żyta, owsa, jęczmienia. Dozwolone są produkty z mąki ziemniaczanej, kukurydziane, ryżowej czy sojowej, które nie zawierają w swoim składzie gliadyn. Produkty zbożowe bezglutenowe oznakowane są znakiem przekreślonego kłosa. 
-dieta bogatobiałkowa - dostarczenie białka o wysokiej wartości biologicznej dla odbudowy komórek,  tworzenia ciał odpornościowych,  hormonów i enzymów. Podaż białka 1,2-2 g/kg masy ciała tj ok. 100-120 g/dobę.

-dieta ubogopurynowa wykluczenie produktów z wysoką zawartością puryn
-dieta Karella – zimne mleko 500 ml 3x dziennie
-dieta aspirynowa - dieta ta ma za zadanie wyeliminowanie salicylanów.

4.
Zawartość posiłków:
I - Obiekt szpitalny przy ul. Zamkowej 4 (stara cześć Szpital)
4.1. Żywienie podstawowe:
Śniadanie – zupa mleczna + chleb 50g + 1 bułka a’ 50 g +masło 20g +kawa zbożowa z mlekiem bez cukru 250ml

Obiad – zupa + drugie danie (dodatek skrobiowy+mięso+dodatek warzywny lub danie jarskie z dodatkiem warzywnym bądź danie półmięsne z dodatkiem warzywnym)

Kolacja – chleb a’ 100 g +masło 82% tłuszczu + herbata + dodatek do posiłku (dodatek 30 g wędlina/ser żółty/pasztecik/serek topiony lub 50 g jajko/ kiełbasa drobiowa/twarożek/pasta/sałatka warzywna + dodatek warzywny -  50 g + dodatek wybranego warzywa 50 g lub  min. 2 różnorodne dodatki do posiłku łącznie 60 g  – w postaci kiełbasa drobiowa/twarożek/pasta/sałatka warzywna/ser żółty/wędlina/ jajko/dżem – w jednorazowych opakowaniach).

4.2 Dieta łatwo strawna i jej modyfikacje 

Śniadanie – zupa mleczna +1 bułka a’ 100 g lub 2 bułki a’ 50g+masło 82% +kawa zbożowa z mlekiem bez cukru 250ml

Obiad – zupa + drugie danie (dodatek skrobiowy+mięso+dodatek warzywny lub danie jarskie z dodatkiem warzywnym bądź danie półmięsne z dodatkiem warzywnym z produktów dozwolonych dla diety łatwo strawnej oraz zastosowanie odpowiedniej technologii przygotowania potraw)

Kolacja: 1 bułka a’ 100g lub 2 bułki a’ 50 g , masło – 15 g, + dodatek z produktów dozwolonych dla diety łatwo strawnej oraz zastosowanie odpowiedniej technologii przygotowania potraw)

Kolacja (dodatek 30 g wędlina drobiowa lub 50 g jajko/kiełbasa drobiowa/twarożek/pasta/sałatka warzywna + dodatek warzywny -  50 g wybranego warzywa  lub  min. 2 różnorodne dodatki do posiłku łącznie 60 g  – w postaci kiełbasa drobiowa/twarożek/pasta/sałatka warzywna/wędlina/ jajko/dżem – w jednorazowych opakowaniach).

4.2.1. Dieta łatwo strawna papkowata:
Śniadanie – zupa mleczna +1 bułka a’ 100 g lub 2 bułki a’ 50g+masło +kawa zbożowa z mlekiem bez cukru 250ml

Obiad – zupa + drugie danie (dodatek skrobiowy+mięso+dodatek warzywny lub danie jarskie z dodatkiem warzywnym bądź danie półmięsne z dodatkiem warzywnym  z produktów dozwolonych dla diety łatwo strawnej oraz zastosowanie odpowiedniej technologii przygotowania potraw – potrawy o konsystencji papkowatej, mięso mielone w formie pulpetów, galantyn, ziemniaki puree, warzywa przetarte)potraw)

Kolacja: 1 bułka a’ 100g lub 2 bułki a’ 50 g , masło – 15 g, + dodatek z produktów dozwolonych dla diety łatwo strawnej oraz zastosowanie odpowiedniej technologii przygotowania potraw)

Kolacja (dodatek 30 g wędlina drobiowa lub 50 g jajko/kiełbasa drobiowa/twarożek/pasta/sałatka warzywna + dodatek warzywny -  50 g wybranego warzywa  lub  min. 2 różnorodne dodatki do posiłku łącznie 60 g  – w postaci kiełbasa drobiowa/twarożek/pasta/sałatka warzywna/wędlina/ jajko/dżem – w jednorazowych opakowaniach) produktów dozwolonych dla diety łatwo strawnej oraz zastosowanie odpowiedniej technologii przygotowania potraw.
4.3. Dieta płynna:

4.3.1. Dieta płynna mleczna:
- śniadanie – zupa mleczna 350ml +1 bułka a’ 100 g  lub 2 bułki a’ 50g +masło 20g +kawa zbożowa z mlekiem bez cukru 250ml

- obiad – zupa mleczna 350 ml + 1 bułka a’ 100 g

- kolacja –1 bułka a’ 100 g lub 2 bułki a’ 50g + masło 20g +mleko 300 ml + płatki kukurydziane 30g+ herbata 
 (3 razy dziennie inny dodatek do zupy mlecznej: ryż kasza manna, drobny makaron, płatki kukurydziane, płatki owsiane)

4.3.2. Dieta płynna kleikowa:
Śniadanie, obiad, kolacja – kleik w formie kleiku błyskawicznego sypkiego w oryginalnych zamkniętych opakowaniach i sporządzane wg zaleceń producenta na opakowaniu + herbata + sucharki 4 szt. a 8-12 g

4.3.3. Dieta do żywienia przez zgłębnik:

Śniadanie: składniki diety: mleko świeże pełne 3,5% tłuszczu, mleko w proszku odtłuszczone , grysik, śmietanka 18 %, masło, 
Obiad: składniki diety marchewka, pietruszka, seler, ziemniaki, grysik, śmietanka 18 %, mleko w proszku , masło, mięso chude (drobiowe lub wołowe bez odpadków tj. bez ścięgien, bez kości, bez widocznego tłuszczu), żółtko.
Kolacja: składniki diety marchewka, pietruszka, seler, ziemniaki, grysik, śmietanka 18 %, mleko w proszku , masło, mięso chude ( drobiowe lub wołowe bez odpadków tj. bez ścięgien, bez kości, bez widocznego tłuszczu), żółtko.

Proporcje białka, tłuszczy i węglowodanów powinny być zbliżone do żywienia człowieka zdrowego. 1ml pożywienia powinien dostarczać 1 kcal.

Całodobowa dieta powinna mieć objętość 2l. (wyższe stężenia mogą powodować biegunki lub uniemożliwić podawanie przez zgłębnik).
4.4. Dieta z ograniczeniem łatwo przyswajalnych węglowodanów
Śniadanie – zupa mleczna 350ml+ chleb a’100g + masło 82 % tłuszczu 20g + kawa zbożowa z mlekiem bez cukru 250 ml.
Obiad – zupa 350 ml+ drugie danie (dodatek skrobiowy+mięso+dodatek warzywny lub danie jarskie z dodatkiem warzywnym bądź danie półmięsne z dodatkiem warzywnym)z produktów dozwolonych dla diety z ograniczeniem łatwoprzyswajalnych węglowodanów oraz zastosowanie odpowiedniej technologii przygotowania potraw –
Kolacja – chleb a’150 g + masło 82 % tłuszczu 15g + dodatek białkowy do pieczywa z produktów dozwolonych dla diety z ograniczeniem łatwoprzyswajalnych węglowodanów oraz zastosowanie odpowiedniej technologii przygotowania potraw – kolacja (dodatek 30 g wędlina/ser żółty/pasztecik lub 50 g jajko/ kiełbasa drobiowa/twarożek/pasta/ser biały w kawałku/sałatka warzywna i dodatek warzywny -  50 g wybranego warzywa  lub  min. 2 różnorodne dodatki do posiłku łącznie 60 g  – w postaci kiełbasa drobiowa/twarożek/pasta/sałatka warzywna/ser żółty/wędlina/ jajko) + herbata bez cukru 
Gramatura potraw zgodnie z poniższym schematem:

Wymagana minimalna gramatura przykładowych produktów obiekt szpitalny przy ul. Zamkowej 4
ŚNIADANIE

2. Zupa mleczna ( 350 ml ) 
 

3. kawa zbożowa z mlekiem ( 250 ml ) 

4. masło 82% ( 20 g ) 

5. pieczywo: żywienie podstawowa –  50g chleba  , 1 bułka a’ 50g.

6. dieta lekkostrawna – 2 bułki a 50g.

7. dieta z ograniczeniem łatwoprzyswajalnych węglowodanów–100g chleba

8. dieta mleczna, papkowata – 2 bułki a’ 50g. 

OBIAD

· Zupa ( 350 ml )

· Ziemniaki, kasza jęczmienna, ryż, makaron (200 g.) 

· Sałatka, jarzyny na ciepło lub surówka (130g)


· mięso b/kości (90 g) 



· potrawka/gulasz (200g) 

· bigos, fasolka po bretońsku (300g)


· pulpety (90g)  

 

· kluski  (250g)


· ryba (100g)





· sos (80g)




KOLACJA

· Herbata ( 300 ml ) 

· Masło ( 15 g )

· Pieczywo: żywienie podstawowe – chleba 100g + dodatek na kolację

· dieta łatwostrawna – 2 bułki a 50g lub bułka a 100 g + dodatek na kolację

· dieta z ograniczeniem łatwoprzyswajalnych węglowodanów–100g chleba  + dodatek na kolację 

· dieta papkowata - 2 bułki a 50g lub 1 bułka 100 g + dodatek na kolację 

· dieta mleczna, -  zupa mleczna (300 ml ) + 2 bułki a 50g +

Dodatki do posiłków:

wędlina/ser żółty/pasztecik – 30 g

jajko/ kiełbasa drobiowa/twarożek/ser biały w kawałku/pasta/sałatka warzywna i dodatek warzywny -  50 g warzywo (pomidor, rzodkiewka, papryka, ogórek zielony) -50 g  lub  min. 2 różnorodne dodatki do posiłku łącznie 70 g  – w postaci kiełbasa drobiowa/twarożek/pasta/sałatka warzywna/ser żółty/wędlina/ jajko/(dżem/miód – w jednorazowych opakowaniach)
II- Centrum Zdrowia Kobiety i Dziecka przy ul. Zamkowej 4 – miejsce dostawy Sekcja Żywienia przy ul. Zamkowej 4 – Karty Menu
Wykonawca będzie zobowiązany do przygotowania dziennie dwóch zestawów dań zgodnie z ustalonym Menu- jadłospisami oraz dietami indywidualnie zleconymi przez lekarza na podstawie zestawienia posiłków. Ilość zestawów I i II w każdym dniu może być inna.
4.5. Skład i gramatura potraw dla Centrum Zdrowia Kobiety i Dziecka 

Śniadanie: 2 rodzaje pieczywa jasne i pełnoziarniste – bułka pełnoziarnista a 50 g i chleba mieszany a 100 g +masło 82% tłuszczu 15 g + (dodatek 75 g lub 130 g + dodatek warzywny sałata zielona + 50 g wybranego warzywa , dżem 25 g w jednorazowych opakowaniach, dodatek łącznie 75 g – w postaci wędlina/ser żółty/jajko/ser biały w kawałku/pasztecik min. 2 różnorodne dodatki do posiłku lub dodatek łączenie 130 g – w postaci kiełbasa drobiowa/twarożek/pasta/sałatka warzywna +ser żółty/wędlina) min. 2 różnorodne dodatki do posiłku i dodatek warzywny sałata zielona + 50 g – pomidor, ogórek, rzodkiewka, papryka, dżem 25 g ( różne smaki w jednorazowych opakowaniach) + herbata + cukier

Do Śniadania codziennie prosimy o dostarczenie kawy z mlekiem dwa pojemniki GN po 10 l i zupy mlecznej 2 pojemniki GN po 10 l
Obiad Zupa – 350 ml. II danie – mięso 5x w tygodniu (5x mięso porcjowane Zamawiający przez mięso porcjowane miał na myśli sztukę mięsa. Potrawy z mięsa mielonego, rozdrobnionego jak pulpety, klopsy, gołąbki nie są mięsem porcjowanym a wyrobem garmażeryjnym z dodatkiem bułki, ryżu itp. zgodnie z recepturą potraw) w pozostałe dni dania półmięsne lub jarskie z dodatkiem produktu białkowego : podwieczorek jogurt naturalny/owocowy – 150 g, owoc jabłko/pomarańcza/banan/mandarynka, brzoskwinia – 1 szt., biszkopty /wafelek30 g
Kolacja 2 rodzaje pieczywa jasne i pełnoziarniste – chleb typu graham a 100 g, wek a 50 g+ masło 15 g + (dodatek 75 g lub 130 g i dodatek warzywny sałata zielona i 50 g wybranego warzywa , dżem  25 g w jednorazowych opakowaniach dodatek łącznie 75 g – w postaci wędlina/ser żółty/jajko/ser biały w kawałku/pasztecik min. 2 różnorodne dodatki do posiłku lub dodatek łączenie 130 g – w postaci kiełbasa drobiowa/twarożek/pasta/sałatka warzywna +ser żółty/wędlina) min. 2 różnorodne dodatki do posiłku i dodatek warzywny sałata zielona + 50 g – pomidor, ogórek, rzodkiewka, papryka, dżem/miód 25 g ( różne smaki w jednorazowych opakowaniach) + herbata + cukier

4.5.1 
Dodatki do posiłków powinny być wyporcjowane tj. ser żółty, wędlina pokrojona na plasterki z 
określeniem ilości plasterków przypadających na pacjenta, pasztet pieczony tez pokrojony w plastry. 
Sałatki, pasty w zbiorczym pojemniku wydzielonym na dany oddział. 
4.5.2
Następujące produkty wymaga się w opakowaniach oryginalnych o gramaturze: masło 82 % tłuszczu- 
opakowanie a 15-20 g .serek śniadaniowy kanapkowy opakowanie a 80-100 g, serek homogenizowany 
op a 140 g – 165 g, dżem/miód –opakowanie a  25 g, opakowania jednorazowe.
4.5.3
Wykonawca będzie zobowiązany do przedstawienia tygodniowego jadłospisu z podaniem gramatur 
potraw, na każdy dzień po dwa zestawy, (śniadania, obiad, podwieczorek, kolacja).
4.5.4
Zestawy powinny być urozmaicone pod względem zawartości produktów oraz różnić  się składem 
surowcowym, w formie jadłospisu na 7 dni, po dwa różnorodne zestawy (śniadanie, obiad, 
podwieczorek, kolacja) z podaniem gramatury potraw.
4.5.5.
Jadłospis winien być przedstawiony do akceptacji osobie wyznaczonej przez Zamawiającego z minimum 4-
dniowym wyprzedzeniem. Zamawiający ma 2 dni na akceptację i wniesienie uwag do jadłospisu. Jeżeli jadłospis nie zostanie zaakceptowany przez Zamawiającego, Wykonawca w terminie 2-dniowym ma 
obowiązek dostarczyć nowy jadłospis do akceptacji.
4.5.4.
Wykonawca będzie przygotowywać posiłki tradycyjne w okresie świat Bożego Narodzenia, Wielkanocy 
oraz na okazyjne uroczystości.
4.5.5
Wymagana minimalna gramatura produktów i potraw gotowanych (na talerzu) na 1 posiłek rodzaj produktu/ potrawy 


śniadanie/kolacja:
· Pieczywo mieszane pszenno-żytnie lub chleb graham lub pieczywo pełnoziarniste- 100 g

· Bułka kajzerka 1 szt, a 50 g  lub bułeczka pełnoziarnista 50 g

· Cukier do kawy zbożowej/herbaty 10 g 

· Kawa zbożowa z mlekiem/ kakao 300 ml

· Herbata dostarczana w oryginalnych opakowaniach w saszetkach

· Masło 82 % w oryginalnych opakowaniach 20 g

· Wędlina krojona 40g

· Kiełbasa, parówka na gorąco 60 g – 1 szt.

· Pasty do pieczywa 80 g

· Twarożek 80 g

· Ser biały w kawałku 50 g

· Jajecznica 100 g

· Ser żółty krojony 30 g

· Ser topiony 25 g

· Dżem 25 g w jednorazowych opakowaniach

· Miód 25 g w jednorazowych opakowaniach

· Serek homogenizowany 140 g w oryginalnych opakowaniach

· Kiełbasa podsuszana 30 g

· Jajko 1 szt.

· Galaretka drobiowa 80 g

· Sałatka jarzynowa 80 g

· Dodatki w postaci jarzyn 50 g

· Sałata zielona – 5 g

· Jogurt 150 g w oryginalnych opakowaniach
II Posiłek obiadowy
· Zupa 350 ml

· Ziemniaki 200 g

· Kluski śląskie, kopytka 200 g

· Makaron do zup 50 g

· Sosy 80 g

· Dodatki warzywne do II dania np. surówki, marchewka z groszkiem, buraczki, jarzyny gotowane 150 g

· Sałata zielona, mizeria ze śmietaną. Sosem vinegrette 150 g- mizeria 50 g 50- sałata zielona+ dodatki

· Udko z kurczaka 150 g – 1 szt

· Potrawka z kurczaka 230 g, mięso- 150 g, 80 g sos

· Filet z kurczaka 120 g

· Zrazy zawijane 120 g

· Sztuka mięsa 120 g

· Pieczeń wieprzowa +sos 120 g+ 80 g

· Kotlet schabowy 130 g

· Gulasz wieprzowy, wołowy: mięso 150 g, sos 80 g

· Bitki 120 g, sos- 80 g

· Klopsiki, pulpet 120 g

· Ryba w jarzynach: ryba 120 g, jarzyny 100 g

· Filet z ryby smażony 120 g

· Risotto z mięsem drobiowym i jarzynami 300 g

· Pyzy z mięsem 300 g

· Kotlet z jaj 120 g

· Gołąbki z mięsem i ryżem/ sos 250 g

· Naleśniki z serem 300 g

· Naleśniki z dżemem 300 g

· Makaron z serem białym 250 g

· Makaron do II dana 200 g

· Makaron z serem 300 g 

· Ryż z jabłkami 300 g

· Ryż na sypko 200 g

· Pierogi z mięsem, owocami, ruskie z serem i inne 350 g

· Kasza na sypko 200 g

· Kompot lub sok 250 ml

III-Zakład Opiekuńczo-Leczniczy przy ul. Janika 18
4.6. Skład i gramatura potraw dla Zakład Opiekuńczo-Leczniczy przy ul. Janika 18
4.6.1
Żywienie podstawowe:
Śniadanie – zupa mleczna 350 ml + chleb 50g + 1 bułka a’ 50 g (uwzględniając różnorodność pieczywa tj.wek, grahamka, rogalik maślany) +masło 82% 20g +kawa zbożowa z mlekiem bez cukru 250ml lub kakao 250 ml+ dodatek do pieczywa  40 g (np. wędlina, ser żółty, dżem, sałatka, ser biały, serek topiony, pasztecik, kiełbaski na ciepło+ ketchup i musztarda, jajko gotowane, serek biały z rzodkiewką i szczypiorkiem, pasta rybna) + dodatek warzywny – 50 g (pomidor, ogórek, rzodkiewka) lub  min. 2 różnorodne dodatki do posiłku łącznie 80 g  – w postaci kiełbasa drobiowa/twarożek/pasta/sałatka warzywna/ser żółty/wędlina/ jajko/ dżem – w jednorazowych opakowaniach)
Obiad – zupa 350 ml + drugie danie (dodatek skrobiowy+mięso+dodatek warzywny lub danie jarskie z dodatkiem warzywnym bądź danie półmięsne z dodatkiem warzywnym) + kompot

Podwieczorek- w postaci np. (kisiel, budyń, galaretka wyporcjowane w jednorazowych opakowaniach plastikowych przeznaczonych do żywności, owoc, ciasto, herbatniki, jogurt, drożdżówka, ciasteczka, wafelki)
Kolacja – chleb a’ 150 g +masło 82% tłuszczu  20 g + herbata  + dodatek do pieczywa na zimno50 g (np. wędlina, ser żółty, dżem, sałatka, ser biały, serek topiony, pasztecik) + dodatek warzywny 50g –np. sałata, pomidor, rzodkiewka, ogórek, papryka
4.6.2. Dieta łatwo strawna i jej modyfikacje 
Śniadanie – zupa mleczna 350 ml + chleb 50g + 1 bułka a’ 50 g +masło82 % tłuszczu 20g +kawa zbożowa z mlekiem bez cukru 250ml + dodatek do pieczywa dodatek do pieczywa  40 g (np. wędlina, , dżem, sałatka, ser biały, pasztecik pieczony, kiełbaski na ciepło+ ketchup, jajko gotowane, serek biały z koperkiem, pasta rybna) + dodatek warzywny – 50 g lub  min. 2 różnorodne dodatki do posiłku łącznie 80 g  – w postaci kiełbasa drobiowa/twarożek/pasta/sałatka warzywna//wędlina/ jajko/ dżem – w jednorazowych opakowaniach)
Obiad – zupa 350 ml + drugie danie (dodatek skrobiowy+mięso+dodatek warzywny lub danie jarskie z dodatkiem warzywnym bądź danie półmięsne z dodatkiem warzywnym z produktów dozwolonych dla diety łatwo strawnej oraz zastosowanie odpowiedniej technologii przygotowania potraw) + kompot

podwieczorek- w postaci np. (kisiel, budyń, galaretka wyporcjowane w jednorazowych opakowaniach plastikowych przeznaczonych do żywności, owoc, ciasto, herbatniki, jogurt, drożdżówka, ciasteczka, wafelki)
Kolacja – 1 bułka a’ 100 g lub 2 bułki a’ 50g  +masło 82 % tłuszczu 20 g + herbata + dodatek do pieczywa na zimno 50 g (np. wędlina, dżem, sałatka, ser biały,  pasty, twarożek z koperkiem) + dodatek warzywny 50g 

4.6.3. Dieta łatwo strawna papkowata:
Śniadanie – zupa mleczna 350 ml+1 bułka a’ 100 g lub 2 bułki a’ 50g+masło +kawa zbożowa z mlekiem 250ml lub kakao 250 ml+ dodatek do pieczywa 40 g (np. wędlina, , dżem, sałatka, ser biały, pasztecik pieczony, kiełbaski na ciepło+ ketchup, jajko gotowane, serek biały z koperkiem, pasta rybna) + dodatek warzywny – 50 g lub  min. 2 różnorodne dodatki do posiłku łącznie 80 g  – w postaci kiełbasa drobiowa/twarożek/pasta/sałatka warzywna//wędlina/ jajko/ dżem – w jednorazowych opakowaniach)z produktów dozwolonych dla diety łatwo strawnej oraz zastosowanie odpowiedniej technologii przygotowania potraw – potrawy o konsystencji papkowatej,
Obiad – zupa + drugie danie (dodatek skrobiowy+mięso+dodatek warzywny lub danie jarskie 
z dodatkiem warzywnym bądź danie półmięsne z dodatkiem warzywnym z produktów dozwolonych dla diety łatwo strawnej oraz zastosowanie odpowiedniej technologii przygotowania potraw – potrawy o konsystencji papkowatej, mięso mielone w formie pulpetów, galantyn, ziemniaki puree, warzywa przetarte) +kompot

Podwieczorek- w postaci np. (kisiel, budyń, galaretka wyporcjowane w jednorazowych opakowaniach plastikowych przeznaczonych do żywności, sałatki owocowe przetarte)
Kolacja –1 bułka a’ 100 g lub 2 bułki a’ 50g + masło 20g + herbata+ dodatek do pieczywa na zimno 50 g (np. pasty rybne, serowe, jajeczne, twarożki, pasztety, dżem, miód) + dodatek warzywny 
4.6.4  Dieta płynna:

4.6.4.1. Dieta płynna mleczna:
- śniadanie – zupa mleczna 350ml +1 bułka a’ 100 g  lub 2 bułki a’ 50g +masło20g +kawa zbożowa z mlekiem bez cukru 250ml

- obiad – zupa mleczna + 1 bułka a’ 100 g

- kolacja –1 bułka a’ 100 g lub 2 bułki a’ 50g + masło 20g +mleko 300 ml + płatki kukurydziane 30g+ herbata
 (3 razy dziennie inny dodatek do zupy mlecznej: ryż kasza manna, drobny makaron, płatki kukurydziane, płatki owsiane)

4.6.4.2. Dieta płynna kleikowa:
Śniadanie, obiad, kolacja – kleik w formie kleiku błyskawicznego sypkiego w oryginalnych zamkniętych opakowaniach i sporządzane wg zaleceń producenta na opakowaniu + herbata + sucharki 4 szt. a 8-12 g

4.6.5. Dieta do żywienia przez zgłębnik
Śniadanie: składniki diety: mleko świeże pełne 3,5% tłuszczu, mleko w proszku odtłuszczone , grysik, śmietanka 18 %, masło, 

Obiad: składniki diety marchewka, pietruszka, seler, ziemniaki, grysik, śmietanka 18 %, mleko w proszku , masło, mięso chude ( drobiowe lub wołowe bez odpadków tj. bez ścięgien, bez kości, bez widocznego tłuszczu), żółtko.

Kolacja: składniki diety marchewka, pietruszka, seler, ziemniaki, grysik, śmietanka 18 %, mleko w proszku , masło, mięso chude ( drobiowe lub wołowe bez odpadków tj. bez ścięgien, bez kości, bez widocznego tłuszczu), żółtko.

Proporcje białka, tłuszczy i węglowodanów powinny być zbliżone do żywienia człowieka zdrowego. 1ml pożywienia powinien dostarczać 1 kcal!

Całodobowa dieta powinna mieć objętość 2l. (wyższe stężenia mogą powodować biegunki lub uniemożliwić podawanie przez zgłębnik)
4.6.6 Dieta z ograniczeniem łatwo przyswajalnych węglowodanów
Śniadanie – zupa mleczna 350ml+ chleb a’100g + masło 20g + kawa zbożowa z mlekiem bez cukru 250 ml+ dodatek do pieczywa dwuskładnikowy 40 g (np. wędlina, ser żółty, dżem, sałatka, ser biały, serek topiony, pasztecik, kiełbaski na ciepło+ ketchup i musztarda, jajko gotowane, serek biały z rzodkiewką i szczypiorkiem, pasta rybna) + dodatek warzywny – 50 g (pomidor, ogórek, rzodkiewka) lub  min. 2 różnorodne dodatki do posiłku łącznie 80 g  – w postaci kiełbasa drobiowa/twarożek/pasta/sałatka warzywna/ser żółty/wędlina/ jajko).
II Śniadanie – pieczywo ciemne graham 50 g + dodatek do pieczywa 20 g + herbata
Obiad – zupa 350 ml + drugie danie (dodatek skrobiowy+mięso+dodatek warzywny lub danie jarskie 
z dodatkiem warzywnym bądź danie półmięsne z dodatkiem warzywnym) + kompot

podwieczorek- w postaci np. (jogurt, sok wielowarzywny, ciasto drożdżowe, galaretki bez dodatku cukru, owoc,)
Kolacja – chleb a’ 150 g +masło 20 g + herbata  + dodatek do pieczywa na zimno 50 g (np. wędlina, ser żółty, dżem, sałatka, ser biały, serek topiony, pasztecik) + dodatek warzywny 50g –np. sałata, pomidor, rzodkiewka, ogórek, papryka).
Gramatura potraw zgodnie z poniższym schematem:

Wymagana minimalna gramatura przykładowych produktów obiekt szpitalny przy ul. Zamkowej 4 

ŚNIADANIE
•zgodnie ze schematem w SIWZ 

II ŚNIADANIE zgodnie ze schematem w SIWZ

OBIAD
•
Zupa ( 350 ml )
•
Ziemniaki, kasza jęczmienna, ryż, makaron (200 g.) 
•
Sałatka, jarzyny na ciepło lub surówka (130g)

•
mięso b/kości (90 g) 


•
potrawka/gulasz (200g) 
•
bigos, fasolka po bretońsku (300g)

•
pulpety (90g)  

 
•
kluski  (250g)

•
ryba (100g)




•
sos (80g)

· kompot (225 ml)



PODWIECZOREK

jogurt (150 ml)

sok wielowarzywny (250 ml)

ciasto drożdżowe, (70 g)

galaretki (200 g)

owoc (1 szt.) 

kisiel, (200 g)

budyń, (200 g)

ciasto, (120 g)

herbatniki, (30 g)

ciasteczka, (30 g)

wafelki (30 g)

biszkopty (20 g)

KOLACJA
•
zgodnie ze schematem w SIWZ

Szczegółowe wytyczne dotyczące realizacji zamówienia dla obiektów szpitalnych przy ul. Zamkowej 4, Centrum Zdrowi Kobiety i Dziecka oraz Zakład Opiekuńczo-Leczniczy przy ul. Janika 18

5.
 Dostawa posiłków
1. Posiłki winny być dostarczone samochodem posiadającym aktualne zezwolenie do przewozu żywności. właściwego inspektora sanitarnego do dwóch Punktów odbioru:

a) I – ul. Zamkowa 4 w Zabrzu, z podziałem na poszczególne oddziały: Oddział chorób Wewnętrznych, Neurologia, Dermatologia, Rehabilitacja Ogólnoustrojowa,  Chirurgia Ogólna, Chirurgia Urazowa, OIOM, Centrum Zdrowia Kobiety i Dziecka – Oddział Ginekologiczny oraz Oddział Położniczy

b) II – ul. Janika 18 w Zabrzu, 

wyposażonych w wózki bemarowe będące własnością Zamawiającego. Wykonawca odpowiedzialny za przełożenie pojemników GN do wózków bemarowych, po stronie Zamawiającego dystrybucja wózków na poszczególne oddziały. 

2. Podstawą każdorazowej dostawy posiłków będzie pisemne zapotrzebowanie podpisane przez:

· Panią Joannę Jurkiewicz – Dietetyczkę lub osobę upoważnioną z Sekcji Żywienia przy ul. Zamkowej 4 ( Punkt I dostawy i odbioru)

· Panią Halinę Wiśniewską _ Pielęgniarkę Oddziałową lub osobę upoważnioną z Zakładu Opiekuńczo-Leczniczego przy ul. Janika 18

3. Zapotrzebowanie na posiłki będzie przekazywane faxem – osobno dla każdego posiłku śniadanie + obiad i podwieczorek wraz z kolacją 

4. Zapotrzebowanie na posiłki na dzień następny będzie przesyłane faxem do godziny 15:00

5. W przypadku konieczności zmiany diety zarówno pod względem ilości jak i rodzaju zamawiający dokona telefonicznej korekty zapotrzebowania – max 2 godziny przed ustalonym harmonogramem dostaw.

6. W soboty, niedziele i dni świąteczne wszelkie korekty dotyczące zapotrzebowania Zamawiający zgłosi wykonawcy telefonicznie lub faxem.

7. Posiłki mają być dostarczane do pomieszczenia wyznaczonego przez Zamawiającego.

8. Kierowca powinien uczestniczyć w rozładunku oraz w przeliczeniu posiłków.

9. Kierowca zobowiązany jest do posiadania sanepidowskiej książeczki zdrowia oraz do noszenia czystego fartucha ochronnego.

10. Wykonawca zobowiązany jest do pakowania pojemników GN do termosów i mycia pojemników GN.

11. Posiłki winny być dostarczane w czystych termosach z atestem przeznaczonych do przechowywania żywności z odpowiednimi pojemnikami GN wykonanymi ze stali nierdzewnej.

12. Dostarczanie posiłków winno odbywać się w odpowiednio przeznaczonych do tego celu pojemnikach termoizolacyjnych z atestem, wykonanych z tworzywa zabezpieczającego posiłki przed wylaniem i schłodzeniem: opakowania jednorazowego użytku, termosy jednoskładnikowe przeznaczone do transportu gorących posiłków/ zupa, napoje/ termosy wieloskładnikowe wypełnione pojemnikami, które występują w różnej konfiguracji.

13. Wszystkie pojemniki powinny być hermetycznie zamykane.

14. Termosy oraz pojemniki GN powinny być opisane w taki sposób by można je było sprawnie przekładać do wózków bemarowych typu FVA 20 i FVD 30.

15. Pojemniki GN powinny być opisane, z podziałem na poszczególne oddziały, tak by nie zachodziła konieczność przelewania i przekładnia żywności. 

16. Wykonawca powinien się również wyposażyć w dodatkowe wymienne pojemniki GN różnych wymiarów.

17. Razem z obiadem dostarczyć kolacje oraz podwieczorek. 

18. Wykonawca jest zobowiązany do dostarczenia wraz ze śniadaniem zapasu pieczywa w postaci: 20 bułek i 2 chlebów oraz po 8 l kawy i 8 l zupy mlecznej, w zależności od potrzeb masła. Zapas ten pozwoli zapewnić śniadanie pacjentom przyjętym w trakcie ostrego dyżuru. Korekta ta będzie doliczana do zgłoszonego zapotrzebowania w dniu poprzednim.

19. Firma powinna dostarczyć zapas herbaty expressowej w saszetkach. Zapas herbaty expresowej w saszetkach powinien być dostarczany raz na dekadę w ilości: 1800 sztuk saszetek (tj. np. 18 op. po 100 szt.) do punktu przy ul. Zamkowej 4,  100 sztuk herbaty ekspresowej zwykłej oraz 200 sztuk saszetek herbaty owocowej do punktu odbioru do Zakładu Opiekuńczo-Leczniczego przy ul. Janika 18, 300 sztuk herbaty expressowej owocowej i 100 sztuk herbaty zwykłej. 

20. Firma powinna wyposażyć poszczególne oddziały oraz Zakład Opiekuńczo-Leczniczy w warniki w, celu zaparzenia herbaty dla pacjentów na kolacje. Ilość warników koniecznych do wyposażenia wszystkich Oddziałów, Centrum Zdrowia Kobiety i Dziecka oraz Zakładu  Opiekuńczo-Leczniczego wynosi 10 sztuk  w tym 3 szt.- 20 litrowe oraz 7 szt.- 10 litrowe, Zamawiający również dopuszcza dostarczenie 9 szt. warników w tym 3 szt.- 20 litrowe oraz 6 szt.- 10 litrowych oraz 1 szt. czajnika bezprzewodowego elektrycznego.

21. Sondy na wszystkie posiłki ze względu na pojedyncze porcje muszą być schłodzone i odpowiednio zabezpieczone w pojemnikach typu Coldfest, by w chwili dostarczenia do punktu odbioru utrzymały temperaturę 0oC-4oC.

22. Zupy mleczne przygotowywane dla dieta papkowatych i płynnych mlecznych dostarczane są na kolację w oryginalnie hermetycznie zamkniętych opakowaniach w postaci mleka (jedno litrowych) o temperaturze od 0oC do 4oC i osobno w woreczkach zapakowanych płatków kukurydzianych.

23. Prosimy o dostarczenie kleiku  w formie kleiku błyskawicznego sypkiego w oryginalnie zamkniętych opakowaniach nie większych niż 300 gram oraz sucharków w oryginalnych zamkniętych opakowaniach . z zaznaczeniem , że 1 paczka wystarcza do przygotowanie x porcji. 
24. Masło (zawartość tłuszczu 82%) oraz dodatki na śniadanie i kolację dostarczane w torbach lodówkach w porcjach w oryginalnych opakowaniach.

25. Chleb krojony z datą ważności ( nie uwzględniając 3 pierwszych kromek z jednej i z drugiej strony).

26. Chleb i bułki powinny być odliczone w osobnych torbach zgodnie z ilością pacjentów i zleconymi dietami na poszczególne oddziały oraz podpisane.

27. Cukier dostarczany w jednokilogramowych opakowaniach, co dekada w ilości: 50 kg do obiekt przy ul. Zamkowej 4 i 14kg do obiektu Centrum Kobiety i Dziecka przy ul. Zamkowej 4 oraz 14 kg do obiektu przy ul. Janika 18. 

28. Napoje typu kompot, kawa z mlekiem powinny być bez dodatku cukru, napoje będą dosładzane na oddziałach zgodnie z zleconymi dietami. 

29. Posiłki muszą się charakteryzować wysoką jakością, posiadać właściwe walory smakowe i estetyczne oraz  utrzymywać właściwą temperaturę nie niższą niż: zupa- temperatura 75 C II danie- temperatura 63 C gorące napoje- temperatura 80 C dania zimne/ sery, wędliny, sałatki itp./ 0-4 C w chwili dostarczenia do punktu odbioru.

30. Do przygotowywania potraw należy używać produktów wysokiej jakości i zawsze świeżych. 
6. 
Jadłospis
1. Wykonawca sporządzi dekadowy jadłospis, który zostanie przekazany Zamawiającemu do akceptacji na 3 dni przed dekadą dla obiektu przy ul. Zamkowej 4 oraz ZOL przy ul Janika 18. Wykonawca będzie zobowiązany do przedstawienia tygodniowego jadłospisu z podaniem gramatur potraw, na każdy dzień po dwa zestawy, (śniadania, obiad, podwieczorek, kolacja) dla Centrum Zdrowia Kobiety i Dziecka na co najmniej 4 dni przed rozpoczęciem tygodnia.
2. Zamawiający zastrzega sobie prawo żądania zmiany jadłospisu w przypadku, gdy jadłospis nie będzie spełniał prawidłowych zasad żywienia pacjentów i gdy nie będzie zgodny z przedstawiona w umowie zawartością posiłków.
3. W jadłospisie uwzględniać odpowiednie produkty oraz techniki kulinarne dla żywienia podstawowego i dla poszczególnych diet wynikające z następujących pozycji wydawniczych:
· „Żywienie człowieka zdrowego i chorego” Hasik J., Gawęcki J. PWN 2003.
· „Dietetyka Żywienie zdrowego i chorego człowieka”, Ciborowska H., Rudnicka A., Ciborowski A., PZWL 2013
4. Odpowiednio zestawić potrawy pod względem barwy, smaku i zapachu.
5. W jadłospisie uwzględniać warzywa sezonowe.

6. W jadłospisie dekadowym uwzględnić różnorodność potraw, aby poszczególne zestawy obiadowe się nie powtarzały.
7. Potrawy mięsne siedem razy w dekadzie w tym mięso porcjowane 5 razy w dekadzie ( Zamawiający przez mięso porcjowane miał na myśli sztukę mięsa. Potrawy z mięsa mielonego, rozdrobnionego jak pulpety, klopsy, gołąbki nie są mięsem porcjowanym są wyrobem garmażeryjnym z dodatkiem bułki, ryżu itp. zgodnie z recepturą potraw), w pozostałe dni potrawy półmięsne lub jarskie z dodatkiem produktu białkowego pochodzenia zwierzęcego.(oddziały szpitalne ul. Zamkowa 4). 
8. Potrawy mięsne siedem razy w dekadzie w tym mięso porcjowane 5 razy w dekadzie (Zamawiający przez mięso porcjowane miał na myśli sztukę mięsa. Potrawy z mięsa mielonego, rozdrobnionego jak pulpety, klopsy, gołąbki nie są mięsem porcjowanym a wyrobem garmażeryjnym z dodatkiem bułki, ryżu itp. zgodnie z recepturą potraw), w pozostałe dni potrawy półmięsne lub jarskie z dodatkiem produktu białkowego pochodzenia zwierzęcego.(Zakład Opiekuńczo-Leczniczy przy ul. Janika 18).
9. Sporządzać posiłki tylko z produktów podstawowych, nie stosować półfabrykatów czy produktów typu instant.
10. Wraz z posiłkami codziennie zostanie dostarczony jadłospis określający ilość żywności w gramach przypadający na 1 osobę po 1 egzemplarzu na wszystkie oddziały szpitalne przy ul. Zamkowej 4 oraz ZOL przy ul. Janika 18 oraz po 1 egz. jadłospisu dekadowego  na wszystkie oddziały szpitalne przy ul. Zamkowej 4 oraz ZOL przy ul. Janika 18 oraz 2 egzemplarze tygodniowego jadłospisu zawierającego dwa zestawy menu dla Centrum Zdrowia Kobiety i Dziecka wg wzoru przykładowej tygodniowej karty menu stanowiący załącznik nr 9
7.
 Dodatkowe wytyczne dla realizatorów usługi
1. W przypadku zakwestionowania wymagań dotyczących realizacji umowy, w tym przygotowywanych posiłków Wykonawca jest zobowiązany do ich wymiany w ciągu 40 minut od chwili zgłoszenia. W przypadku nie uznania zgłoszonej reklamacji Zamawiający zastrzega sobie prawo wezwania Wykonawcy w celu dokonania wspólnej oceny zasadności reklamacji. Osobami upoważnionymi ze strony Zamawiającego są Dietetyk Przełożona Pielęgniarek lub upoważniony pracownik. Wymienieni wyżej pracownicy uprawnieni są zarówno do wstępnej kontroli organoleptycznej jak i do degustacji posiłków przed ich wydaniem. Odpowiednia adnotacja poczyniona zostanie w dokumentacji z zaznaczeniem dnia i godziny oceny.
2. Wykonawca będzie zobowiązany do umożliwienia Zamawiającemu przeprowadzenia kontroli poprawności realizacji postanowień umowy, udostępnić Zamawiającemu niezbędne dokumenty/ wartości odżywcze potraw, ilość i rodzaj produktów zużytych do ich przygotowania, dokumenty z kontroli  sanepidu i innych oceny stanu sanitarnego kuchni i pomieszczeń sanitarnych, jadłospisów dokonanej przez Sanepid oraz umożliwić zwizytowanie Zamawiającemu miejsce wytwarzania posiłków. 
3. Dodatkowo Wykonawca zobowiązany jest do pobierania i przechowywania próbek żywności w Zakładzie produkującym żywność i wprowadzającym ją do obrotu zgodnie Rozporządzeniem Ministra Zdrowia z dnia 17 kwietnia 2007 r.

4. Odpady pokonsumpcyjne – odbierane przez wykonawcę. Wykonawca zobowiązany jest do dostarczania swoich hermetycznie zamykanych i wydezynfekowanych pojemników na odpadki: jeden - na odpady płynne, drugi – na suche i codziennego ich odbierania z wyznaczonego punktu. Ponadto Wykonawca odbierając odpady powinien pozostawić dwa inne pojemniki tak aby w danym punkcie zawsze znajdowały się pojemniki na odpady pokonsumpcyjne. Wykonawca zobowiązany jest do mycia i dezynfekowania pojemników na odpady pokonsumpcyjne przez niego dostarczone. 
5. Na podstawie Rozporządzenia  Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 z dnia 25 października 2011 r. w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat żywności (…) zakłady żywienia zbiorowego zgodnie z art. 44, mają obowiązek przekazywania danych szczegółowych określonych w art. 9 ust. 1 lit. c). Oznacza to, iż informacje o składnikach alergennych użytych do przygotowania żywności i nadal obecnych w produkcie gotowym, które wymienione są w załączniku II do niniejszego rozporządzenia, muszą być łatwo dostępne dla konsumentów, przedstawione w formie pisemnej np. w wywieszonym jadłospisie lub w menu, tak aby konsument miał świadomość tego, że w odniesieniu do tej żywności występują kwestie związane z alergenami i nietolerancją. Nie jest możliwe udostępnienie informacji na temat alergenów lub nietolerancji tylko i wyłącznie na życzenie konsumenta. W związku z powyższym Wykonawca zobowiązany jest do dostarczenia wykazu alergenów znajdujących się w wyrobach gotowych mogących się tam znaleźć w procesie produkcji, informacja ta musi zostać dołączona do jadłospisów. 

Oświadczamy, że przedmiot zamówienia będziemy realizować zgodnie z przepisami ustawy o Bezpieczeństwie żywności i żywienia z dnia 25 sierpnia 2006 r. (Dz. U. 2006 nr 171poz. 1225 z poźn. zm.) i przepisami wykonawczymi do tej ustawy.
Oświadczamy, że zobowiązujemy się do stosowania i przestrzegania w produkcji i dystrybucji posiłków Dobrej Praktyki Higienicznej, Dobrej Praktyki Produkcyjnej oraz zasad systemu HACCP.

Niniejszym oświadczamy, że osoby które będą uczestniczyły w wykonywaniu przedmiotu zamówienia posiadają wymagane uprawnienia zgodnie z obowiązującymi przepisami.
........................................................

podpis osoby upoważnionej
 do działania w imieniu Wykonawcy

Data, miejscowość

Załącznik nr 2 do SIWZ

do SIWZ przetarg nieograniczony nr 15/PN/16
na wykonywanie i dostarczanie posiłków dla

pacjentów szpitala - catering

Nazwa i adres Wykonawcy

Szpital Miejski w Zabrzu Sp. z o.o.

ul. Zamkowa 4, 41-803 Zabrze
DOTYCZY: Przetarg nieograniczony nr 15/PN/16
OŚWIADCZENIE  WYKONAWCY O SPEŁNIENIEU WARUNKÓW UDZIAŁU W POSTĘPOWANIU 
O UDZIELENIE ZAMÓWIENIA PUBLICZNEGO O KTÓRYCH MOWA 
W ART. 22 UST. 1  USTAWY PRAWO ZAMÓWIEŃ PUBLICZNYCH

Zgodnie z art. 44 ustawy z dnia 29 stycznia  2004 prawo zamówień publicznych z późniejszymi zmianami Wykonawca oświadcza, że spełnia warunki udziału w postępowaniu na podstawie art. 22 ust 1  ustawy z dnia 29 stycznia 2004 prawo zamówień publicznych z późniejszymi zmianami,  









………………………………………

 podpis osoby upoważnionej
 do działania w imieniu Wykonawcy

Data, miejscowość

Załącznik nr 3 do SIWZ

do SIWZ przetarg nieograniczony nr 15/PN/16
na wykonywanie i dostarczanie posiłków dla

pacjentów szpitala - catering



Szpital Miejski w Zabrzu Sp. z o.o. 
ul. Zamkowa 4, 41-803 Zabrze
DOTYCZY: Przetarg nieograniczony nr 15/PN/16
OŚWIADCZENIE  WYKONAWCY 

NA PODSTAWIE ART. 24 PRAWA ZAMÓWIEŃ PUBLICZNYCH

Wykonawca oświadcza, że nie podlega wykluczeniu z postępowania na podstawie art. 24 ustawy z dnia 29 stycznia 2004 prawo zamówień publicznych z późniejszymi zmianami. 

………………………………………

 podpis osoby upoważnionej

 do działania w imieniu Wykonawcy

Data, miejscowość

Załącznik nr 4 do SIWZ

do SIWZ przetarg nieograniczony nr 15/PN/16
na wykonywanie i dostarczanie posiłków dla

pacjentów szpitala - catering

	  Nazwa i adres Wykonawcy 





WYKAZ WYKONANYCH LUB WYKONYWANYCH USŁUG

	L.p.
	Odbiorca 

(pełna nazwa )
	Siedziba
	Rodzaj i zakres zamówienia
	Wartość wykonanego zamówienia
	Okres wykonania lub wykonywania usługi 

	1.


	
	
	
	
	

	2.


	
	
	
	
	

	3.


	
	
	
	
	


WYKONAWCA ZOBOWIAZANY JEST DOŁĄCZYĆ DOKUMENTY POTWIERDZAJACE, ŻE USŁUGI TE ZOSTAŁY WYKONANE NALEZYCIE 


……………………………………………
……………………………………………


miejsce i data
pieczęć i podpis Wykonawcy 



lub upoważnionych przedstawicieli Wykonawcy

Data , miejscowość

Załącznik nr 5 do SIWZ

do SIWZ przetarg nieograniczony nr 15/PN/16
na wykonywanie i dostarczanie posiłków dla

pacjentów szpitala – catering



Wykaz środków transportu przystosowanych i dopuszczonych do przewozu żywności (posiłków), którymi dysponuje lub będzie dysponował Wykonawca
	
	Marka i typ pojazdu
	Nr rejestracyjny pojazdu
	Środek transportu, którym wykonawca dysponuje/będzie dysponował
	informacja o podstawie dysponowania środkiem transportu
	Rodzaj i numer dokumentu dopuszczającego środek transportu do przewozu żywności (posiłków)

	1.
	
	
	
	
	

	2.
	
	
	
	
	



……………………………………………
……………………………………………


miejsce i data
pieczęć i podpis Wykonawcy 



lub upoważnionych przedstawicieli Wykonawcy

Data, miejscowość

Załącznik nr 6



do SIWZ przetarg nieograniczony nr 15/PN/16
na wykonywanie i dostarczanie posiłków dla

pacjentów szpitala - catering


	  Nazwa i adres Wykonawcy 





Szpital miejski Sp. z o.o.

ul. Zamkowa 4, 41-803 Zabrze

DOTYCZY: Przetarg nieograniczony nr 15/PN/16
OŚWIADCZENIE WYKONAWCY O SPEŁNIENIU PRZEZ OFEROWANE 

USŁUGI WYMAGAŃ OKREŚLONYCH PRZEZ ZAMAWIAJĄCEGO

Wykonawca oświadcza, że przedmiot zamówienia będzie realizować zgodnie z przepisami ustawy o Bezpieczeństwie żywności i żywienia z dnia 25 sierpnia 2006 r. (Dz. U. 2015 poz. 594 z poźn. zm.) i przepisami wykonawczymi do tej ustawy.

……………………………..


Podpis osoby uprawnionej 

do działania w imieniu wykonawcy

Załącznik nr 7



do SIWZ przetarg nieograniczony nr 15/PN/16
na wykonywanie i dostarczanie posiłków dla

pacjentów szpitala - catering


	  Nazwa i adres Wykonawcy 





Szpital miejski Sp. z o.o.

ul. Zamkowa 4, 41-803 Zabrze
DOTYCZY: Przetarg nieograniczony nr 15/PN/16 

OŚWIADCZENIE WYKONAWCY/ÓW O PRZYNALEŻNOŚCI DO GRUPY KAPITAŁOWEJ
OŚWIADCZENIE

My niżej podpisani …………………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………

działając w imieniu i na rzecz ………………………………………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………

(nazwa (firma) dokładny adres wykonawcy/wykonawców)

(w przypadku składania wniosku przez podmioty występujące wspólnie podać nazwy (firmy) i dokładne adresy wszystkich podmiotów)
Zgodnie z art. 26 ust. 2 d ustawy z dnia 29 stycznia 2004 r. – Prawo zamówień publicznych (tekst jednolity Dz. U. z 2015r. poz. 2164.) w związku z przystąpieniem do niniejszego postępowania o udzielenie zamówienia publicznego prowadzonego w trybie przetargu nieograniczonego:
Oświadczamy , iż Wykonawca:
1. Nie należy* do grupy kapitałowej w rozumieniu ustawy z dnia 16 lutego 2007 r. o ochronie konkurencji i konsumentów (Dz. U. Nr 50, poz. 331, z późn. zm.) o której mowa w art.24 ust.2 pkt.5 ustawy Pzp.

2. Należy* do grupy kapitałowej w rozumieniu ustawy z dnia 16 lutego 2007 r. o ochronie konkurencji i konsumentów (Dz. U. Nr 50, poz. 331, z późn. zm.) o której mowa w art. 24 ust.2 pkt.5 ustawy Pzp.

W załączeniu składamy listę podmiotów należących do tej samej grupy kapitałowej.
* niepotrzebne skreślić

…………………………… 

Podpis osoby uprawnionej 
do działania w imieniu wykonawcy
Załącznik nr 8 do SIWZ
do SIWZ przetarg nieograniczony nr 15/PN/16
na wykonywanie i dostarczanie posiłków dla

pacjentów szpitala - catering

UMOWA 15/PN/16- WZÓR

W SPRAWIE UDZIELENIA ZAMÓWIENIA PUBLICZNEGO 

na wykonywanie i dostarczanie posiłków dla pacjentów szpitala-catering

zawarta dnia…….........w Zabrzu

pomiędzy:

Szpitalem Miejskim w Zabrzu Sp. z o.o. ul. Zamkowa 4,  41-803 Zabrze,

wpisanym do rejestru przedsiębiorców Krajowego Rejestru Sądowego prowadzonego przez Sąd Rejonowy w Gliwicach, X Wydział Gospodarczy pod numerem KRS 0000328484, o kapitale zakładowym w wysokości 
35 942 450,00 zł, o numerze NIP: 648-270-05-83 i REGON 241127857

reprezentowanym przez:

..............................................................................
zwanym dalej Zamawiającym

oraz

WYKONAWCĄ

wpisanym do rejestru przedsiębiorców Krajowego Rejestru Sądowego prowadzonego przez……………...pod numerem ……………………………/wpisanego do ewidencji działalności gospodarczej pod numerem……………………., o kapitale zakładowym w wysokości………………..

posiadającym NIP: .................oraz REGON: ..................
reprezentowanym przez                 ___________________________________

zwanym dalej Wykonawcą.

Strony umowy zgodnie postanowi(y, co następuje:

PRZEDMIOT UMOWY

( 1

1. Zgodnie z ustaw( z dnia 29 stycznia 2004 roku – Prawo zamówień publicznych (tekst jednolity: Dz. U. 2015r. poz.2164.), po przeprowadzeniu przetargu nieograniczonego nr 15/PN/16, Zamawiający udziela zamówienia na wykonywanie i dostarczanie posiłków dla pacjentów szpitala - catering, 
a Wykonawca zobowiązuje się wykonać przedmiot umowy szczegółowo opisany w załączniku nr 1 do umowy - Formularzu ofertowym. 

2. Zakres przedmiotu zamówienia określa treść specyfikacji istotnych warunków zamówienia sporządzonej przez Zamawiającego w postępowaniu o udzielenie zamówienia poprzedzającym zawarcie umowy, treść oferty Wykonawcy, złożonej w poprzedzającym zawarcie umowy postępowaniu o udzielenie zamówienia, a w szczególności treść Formularza ofertowego, jak również treść niniejszej umowy.

WARTOŚĆ UMOWY
§ 2

Tytułem ceny za dostawę przedmiotu umowy oznaczonego w załączniku nr 1 do umowy Zamawiający zapłaci Wykonawcy kwotę ..............brutto (maksymalna wartość nominalna zobowiązania Zamawiającego brutto wynikająca z niniejszej umowy), w tym kwotę ...................... netto wraz z ... % podatkiem od towarów i usług w kwocie ..... złotych.
OKRES OBOWIĄZYWANIA UMOWY
( 3

1. Umowa zostaje zawarta na czas określony 24 miesięcy tj. od dnia…. (nie wcześniej niż 1 listopad 2016) do …………….r.
2. Zamawiaj(cy zastrzega sobie mo(liwo(( natychmiastowego rozwiązania umowy w przypadku jej niewykonania lub nienależytego wykonania przez Wykonawcę.
Zamawiający może skorzystać ze swego prawa do rozwiązania umowy bez uprzedniego wezwania Wykonawcy do należytego wywiązania się z umowy i bez wyznaczania Wykonawcy dodatkowego terminu w tym celu.

3. Rozwiązanie umowy przez Zamawiającego ze skutkiem natychmiastowym ma ten skutek, że umowa przestaje wiązać strony od chwili jej rozwiązania. Czynności stron związane z wykonywaniem umowy przed jej rozwiązaniem pozostają w mocy, w szczególności strony nie są zobowiązane zwracać sobie świadczeń spełnionych przed rozwiązaniem umowy i każda ze stron zachowuje roszczenia przysługujące jej z tytułu nienależytego wykonania umowy mającego miejsce przed jej rozwiązaniem. 
4. W razie zaistnienia istotnej zmiany okoliczności powodującej, że wykonanie umowy nie leży w interesie publicznym, czego nie można było przewidzieć w chwili zawarcia umowy, Zamawiający może odstąpić od umowy w terminie 30 dni od powzięcia wiadomości o tych okolicznościach.

WARUNKI REALIZACJI UMOWY
( 4

1. Realizacja przedmiotu umowy będzie następowała systematycznie zgodnie z opisem w formularzu ofertowym stanowiącym załącznik nr 1 do umowy.

2. Dostawa posiłków będzie następowała sukcesywnie, w drodze codziennych zamówień zgłaszanych przez Zamawiającego (zgodnie z załącznikiem nr 1) do pomieszczenia wyznaczonego przez Zamawiającego przy ul. Zamkowej 4 oraz do pomieszczenia wyznaczonego na ul.  Janika 18 transportem Wykonawcy.

3. Zamówienie może nastąpić w formie pisemnej, w tym przez wysłanie faxu. Zamówienie musi być podpisane przez osoby upoważnione wymienione w załączniku nr 1.

4. Do wzajemnego współdziałania w wykonywaniu umowy Strony wyznaczają osoby odpowiedzialne imiennie:

- ze strony Wykonawcy ................................................................ tel ............................

- ze strony Zamawiającego ........................................................... tel ............................

5. Zamawiający zastrzega sobie możliwość zwizytowania obiektów Wykonawcy, posiadanych urządzeń 
gastronomicznych jak i środków transportu oraz sprawdzenia czy pobierane i przechowywane są
próbki pokarmowe.
WARUNKI PŁATNOŚCI

( 5

1. Zamawiający zobowiązany jest do zapłaty należności za wykonanie przedmiotu umowy według cen określonych w załączniku nr 1 do umowy (załącznik nr 1 do SIWZ) na podstawie faktury, w terminie 60 dni   od daty jej otrzymania. 

2. Za dotrzymanie terminu płatności uważa się datę obciążenia rachunku Zamawiającego.
3. Okresem rozliczeniowym jest miesiąc kalendarzowy.
4. Wykonawca zobowiązuje się do przedstawienia faktur do zapłaty wraz z zestawieniem pt: „Zbiorcze zestawienie ilości wydanych posiłków dla Szpitala Miejskiego w Zabrzu” w terminie do 7 dni po zakończonym okresie rozliczeniowym.
5. Zapłata nastąpi na konto Wykonawcy ………………………………………………….
6. Zamawiający oświadcza, że jest podatnikiem podatku od towar(w i usług o numerze ewidencyjnym NIP 648-253-65-34 i jednocześnie upoważnia Wykonawcę do wystawienia faktury VAT bez podpisu osoby upoważnionej do jej otrzymania.
KARY UMOWNE

( 6

1. W razie niewykonania umowy lub jej nienależytego wykonania Wykonawca zobowiązany jest zapłacić Zamawiającemu kary umowne w wysokości 3 % maksymalnej wartości nominalnej zobowiązania brutto Zamawiającego wynikającej z niniejszej umowy wskazanej w § 2 umowy z zastrzeżeniem §6 ust 2 i 3. 

2. Wykonawca zobowiązany jest zapłacić Zamawiającemu kary umowne:

a) w przypadku opóźnienia w dostawie posiłków o ponad pół godziny – 5 % wartości dostawy za każde rozpoczęte pół godziny spóźnienia, 

b) w przypadku dostarczenia posiłków o niewłaściwej temperaturze – 5 % wartości dostawy, 

w przypadku dostarczenia posiłków niewłaściwej jakości – 5 % wartości dostawy, 

c) w przypadku dostarczenia posiłków w niewłaściwej konfiguracji (niezgodnie z zamówieniem tj. np. zbyt mała ilość porcji,  niewłaściwe diety itp.) – 5 % wartości dostawy
d) w przypadku braku dostawy posiłków powyżej dwóch godzin, Zamawiający zastrzega sobie prawo odmowy przyjęcia dostawy i zakupu posiłków w innej firmie. Zamawiający obciąży Wykonawcę ww. kosztami. 

3. W razie rozwiązania umowy w trybie opisanym w § 3 ust. 2 Zamawiający uprawniony będzie do dochodzenia kary umownej w wysokości 10% maksymalnej wartości nominalnej zobowiązania brutto Zamawiającego wynikającej z niniejszej umowy wskazanej w § 2. 

4. Zamawiający zastrzega sobie prawo dochodzenia odszkodowania przewyższającego wysokość kary umownej na zasadach określonych w Kodeksie Cywilnym. 

POSTANOWIENIA KOŃCOWE
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1. Zgodnie z treścią art. 144 ustawy z dnia 29 stycznia 2004 prawo zamówień publicznych z późniejszymi zmianami zakazuje się istotnych  zmian postanowień zawartej umowy w stosunku do treści oferty, na podstawie której dokonano wyboru Wykonawcy. Zmiana umowy może nastąpić m.in. w przypadkach wskazanych poniżej:

a) Zmian teleadresowych Wykonawcy lub Zamawiającego,
b) podwyższenie cen jednostkowych  może nastąpić jedynie w przypadku urzędowej zmiany stawek podatku VAT na podstawie obowiązujących przepisów prawnych w tym zakresie, jedynie o wysokość tych zmian,
c) Wysokości minimalnego wynagrodzenia za pracę ustalonego na podstawie art. 2 ust. 3-5 ustawy z dnia 10 października 2002r. o minimalnym wynagrodzeniu za pracę,

d) Zasad podlegania ubezpieczeniom społecznym lub ubezpieczeniu zdrowotnemu lub wysokości stawki składki na ubezpieczenia społeczne lub zdrowotne,
– jeśli zmiany te będą miały wpływ na koszty wykonania zamówienia przez wykonawcę. Zmiana wynagrodzenia nastąpić może do udokumentowanej zmiany wysokości kosztu wykonania usługi.
e) Zaistnienia zmian powszechnie obowiązujących przepisów prawa w zakresie mającym wpływ na realizacje umowy,
f) Zamawiający zastrzega sobie możliwość przedłużenia terminu obowiązywania umowy 
w przypadku niewykorzystania w całości przedmiotu umowy. Umowa może zostać przedłużona do  całkowitego wykorzystania asortymentu stanowiącego przedmiot umowy.

g) Zamawiający zastrzega sobie prawo realizowania zamówień w ilościach uzależnionych od rzeczywistych potrzeb i posiadanych środków finansowych oraz do ograniczenia zamówień w zakresie rzeczowym i ilościowym, co nie jest odstępstwem od wykonania umowy, ani odstąpieniem od niej, nawet w części

h) Realizacja przez Wykonawcę przed terminem wskazanym w ust. 1 pełnej ilości dostaw, objętych przedmiotem umowy i oznaczonych w załączniku nr 1 do umowy, ma ten skutek, że umowa wygasa poprzez jej wykonanie w zakresie wyczerpanego asortymentu, 

2. Wykonawca nie może bez pisemnej zgody Zamawiającego przenosić wierzytelności wynikających z niniejszej umowy na osoby trzecie, ani rozporządzać nimi w jakiejkolwiek prawem przewidzianej formie. W szczególności wierzytelność nie może być przedmiotem zabezpieczenia zobowiązań Wykonawcy (np. z tytułu umowy kredytu, pożyczki). Wykonawca nie może również zawrzeć umowy z osoba trzecią o podstawie w prawa wierzyciela (art. 518 KC). Wykonawca nie może również bez zgody Zamawiającego przyjąć poręczenia za jego zobowiązania ani udzielić pełnomocnictwa do dochodzenia wierzytelności objętych umową innemu podmiotowi niż kancelaria prowadzona przez radcę prawnego lub adwokata. 

3. Zmiana niniejszej umowy wymaga formy pisemnej pod rygorem nieważności.
4. Ewentualne spory wynikłe z realizacji niniejszej umowy rozstrzygał będzie sąd właściwy dla siedziby Zamawiającego. 

5. W kwestiach nie uregulowanych niniejszą umową znajduj( zastosowanie przepisy ustawy z dnia 29 stycznia 2004 roku – Prawo zamówień publicznych, Kodeksu Cywilnego oraz inne powszechnie obowiązujące. 

6. Umowę sporządzono w dwóch jednobrzmiących egzemplarzach, po jednym dla każdej ze stron.
ZABEZPIECZENIE NALEŻYTEGO WYKONANIA UMOWY
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1. Wykonawca wnosi zabezpieczenie należytego wykonania umowy w wysokości 3 % wartości brutto umowy tj. ........................... złotych, słownie : ...................................................................       przed podpisaniem niniejszej umowy w formie  ............................................................................

2. Zabezpieczenie należytego wykonania umowy, o którym mowa w pkt. 1 zwrócone zostanie w terminie 30 dni od dnia wykonania zamówienia i uznania przez Zamawiającego za należycie wykonane.

Integralną część umowy stanowi Załącznik nr 1 – formularz ofertowy stanowiący załącznik nr 1 do specyfikacji istotnych warunków zamówienia.

ZAMAWIAJĄCY                                                                                 
WYKONAWCA

Załącznik nr 9 do SIWZ
do SIWZ przetarg nieograniczony nr 15/PN/16
na wykonywanie i dostarczanie posiłków dla

pacjentów szpitala – catering



 WZÓR PRZYKŁADOWEJ TYGODNIOWEJ KARTY MENU
… data  sobota Zestaw 1
Śniadanie

Bułeczka pełnoziarnista  G- 50g

Pieczywo pszenno - żytnie G- 100g 

Kiełbaska drobiowa na ciepło 1 szt.  -80g
Ketchup G - 20g

Ser żółty M -50g

Masło  M,N, S-15g

Dżem M,G– 25 g

Herbata owocowa/czarna

Cukier - 15g

Obiad

Zupa brokułowa  M,G,S,J- 350ml
Filet z  kurczaka z ananasem M,G,J - 120g

Ryż - 150 g

Sałata z kukurydzą i jogurtem naturalnym M,G 150g

Kompot owocowy - 225ml

Podwieczorek

Jabłko

Kolacja

Kajzerka G - 50g

Pieczywo pełnoziarniste G - 100g

Polędwica drobiowa 1 -50 g

sałatka jarzynowa  G,J,S,M -70g

Pomidor-50g

Sałata zielona

Masło M,NS -15g 

Dżem  M,G– 25 g

Herbata owocowa/czarna

Cukier – 15g

...data  sobota Zestaw 2
Śniadanie

Bułeczka pełnoziarnista  G- 50g

Pieczywo pszenno - żytnie  G - 100g

Wędlina drobiowa  1 – 50- g

Serek biały z koperkiem  M – 80 g

Pomidor – 50 g

Masło M,NS-15g

Dżem M, G – 25 g

Herbata owocowa/czarna

Cukier - 15g

Obiad

Zupa selerowa z makaronem M,G,J,S - 350 ml
Udko z kurczaka gotowane 1 szt.

Ziemniaczki z wody 200 g

Szpinak  M,G– 150 g

Kompot owocowy - 225ml

Podwieczorek

Biszkopty M,J,G – 50 g

Kolacja

Kajzerka G - 50g

Pieczywo pełnoziarniste G - 100g

Polędwica drobiowa 1  - 40g

Ser żółty M – 35g

Sałata zielona

Masło M,NS -15g

Dżem  M,D – 25 g

Herbata owocowa/czarna

Cukier -15g

* zestaw dedykowany na Oddziale Położnictwa dla kobiet karmiących piersią

data niedziela zestaw 1
Śniadanie

Bułeczka pełnoziarnista G - 50g

Pieczywo pszenno - żytnie  G - 100g

Pasta jajeczna M,G,J-  80g

Ser żółty królewski  M – 35g

Pomidor – 50g

Sałata zielona

Masło M,NS -15g

Dżem  M,G – 25 g

Herbata owocowa/czarna

Cukier - 15g

Obiad

Rosół  z makaronem G,J,S- 350ml
Schab po sztygarsku  G,M,- 120g

Kapusta czerwona M,G- 200g

Kompot owocowy - 225ml
Podwieczorek

Biszkopty -50g M,G,J

Kolacja

Kajzerka G- 50g

Pieczywo pełnoziarniste G – 100g

Twarożek z koperkiem pietruszką i rzodkiewką M  -80 g

Serek żółty  M– 50g

Ogórek zielony – 50 g

Masło M,NS - 15g

Dżem M,G – 25 g

Herbata owocowa/czarna

Cukier – 15g

 ….data niedziela zestaw 2
Śniadanie

Bułeczka pełnoziarnista G - 50g

Pieczywo pszenno - żytnie G - 100g

Szynka drobiowa gotowana 1 – 50g

Sałatka jarzynowa  M,S,J– 80g

Sałata zielona

Masło M,NS -15g

Dżem  M,G – 25 g

Herbata owocowa/czarna

Cukier - 15g

Obiad

Krem z pomidorów M,G,S,J -  350ml
Filet z kurczaka w sosie ziołowym M,G,S,GR,  -120g/80g

Ryż na sypko - 200g

Marchewka gotowana M,G - 150g

Kompot owocowy - 225ml

Podwieczorek

Banan

Kolacja

Kajzerka G - 50g

Pieczywo pełnoziarniste G – 100g

Polędwica drobiowa 1 - 40g

Ser żółty M – 50g

Pomidor -  50gg

Masło M,NS -15g

Dżem  M,G – 25 g

Herbata owocowa/czarna

Cukier - 15g

*zestaw dedykowany na Oddziale Położnictwa dla kobiet karmiących piersią
…… poniedziałek Zestaw 1
Śniadanie

Bułeczka pełnoziarnista G - 50g

Pieczywo pszenno - żytnie G - 100g

Kiełbasa krakowska z indyka 1 - 35g

Twarożek ze szczypiorkiem M  -40g

Ogórek zielony – 50 g

Sałata zielona

Masło M,NS-15g

Dżem M,G– 25 g

Herbata owocowa/czarna

Cukier - 15g

Obiad

Zupa jarzynowa z ziemniakami M,G,S - 350ml
Makaron tagliatelle z warzywami z mięsem z sosem pomidorowym G,M,S,J – 300g

Zestaw surówek  S,- 150g

Kompot owocowy - 225ml

Podwieczorek

Jogurt owocowy M,G

Kolacja

Kajzerka G- 50g

Pieczywo pełnoziarniste G - 100g

Kiełbasa sucha krakowska 1 - 40g

Ser żółty M - 35g

Pomidor 50g

Ogórek zielony

Masło M,NS-15g

Dżem M,G – 25 g

Herbata owocowa/czarna

Cukier – 15g

….. poniedziałek Zestaw 2
Śniadanie

Bułeczka pełnoziarnista G - 50g

Pieczywo pszenno - żytnie G – 100g

Serek biały z owocami (jabłko, kiwi, banan) z jogurtem naturalnym M,G – 100 g

Szynka z indyka 1 – 30 g

Sałata zielona

Masło M,NS-15g

Dżem M,G– 25 g

Herbata owocowa/czarna

Cukier - 15g

Obiad

Zupa szpinakowa M,G,S- 350 ml
Pulpeciki drobiowe w sosie koperkowym M,G,J,S - 120g/80g

Ziemniaki - 200g

Buraczki M,G - 150g

Kompot owocowy - 225ml

Podwieczorek

Owoc

Kolacja

Kajzerka G- 50g

Pieczywo pełnoziarniste G- 100g

Ser żółty z dziurami  M -35g

Kiełbasa żywiecka 1- 40g

Pomidor 50 g

Masło M,NS-15g

Dżem M,G– 25 g

Herbata owocowa/czarna

Cukier -15g

* zestaw dedykowany na Oddziale Położnictwa dla kobiet karmiących piersią

 ….wtorek zestaw 1
Śniadanie

Bułeczka pełnoziarnista G - 50g

Pieczywo pszenno – żytnie G - 100g

Twarożek ze szczypiorkiem M  -80g

Sałata zielona
Papryka – 50 g
Pasztet drobiowy zapiekany G,J,M -50g

Masło M,NS-15g

 Dżem M,G – 25 g

Herbata owocowa/czarna

Cukier - 15g

Obiad

Zupa ziemniaczana M,G,S- 350ml
Roladki wieprzowe M,G,S -120g

Kluski śląskie G,J - 200g

Sałatka z ogórka -150g

Kompot owocowy - 225ml

Podwieczorek

Jogurt owocowy M,G

Kolacja

Kajzerka G - 50g

Pieczywo pełnoziarniste G - 100g

Serek homogenizowany  M,G,J-1 szt.

Szynka wiejska 1-  35g

Pomidor 50g

Masło M,NS-15g

Dżem M,G– 25 g

Herbata owocowa/czarna

Cukier – 15g

…… wtorek zestaw 2
Śniadanie

Bułeczka pełnoziarnista G - 50g

Pieczywo pszenno – żytnie G - 100g

Sałatka jarzynowa M,S,J – 100 g

Wędlina drobiowa  1 – 30 g

Sałata zielona
Pomidor – 50 g
Masło M,NS-15g

Dżem M,G – 25 g

Herbata owocowa/czarna

Cukier - 15g

Obiad

Zupa koperkowa  M,G,S,J -350ml
Filet z kurczaka w sosie M,G,S-  120 g
Ziemniaki – 200 g
Zestaw surówek M,S - 150g

Kompot owocowy - 225ml

Podwieczorek

Jogurt biszkoptowy M,G

Kolacja

Kajzerka G - 50g

Pieczywo pełnoziarniste G – 100g

Pasztecik pieczony w kawałku M,G,J – 80g

Pomidor – 50g

Twarożek z koperkiem i pietruszką M - 50g

Masło M,NS -15g

Dżem M,G– 25 g

Herbata owocowa/czarna

Cukier -15g

* zestaw dedykowany na Oddziale Położnictwa dla kobiet karmiących piersią
 ……środa zestaw 1
Śniadanie

Bułeczka pełnoziarnista G - 50g

Pieczywo pszenno – żytnie G - 100g

Ser żółty M - 50g

 Pasta jajeczna M,G, J – 60 g
Rzodkiewka- 50g

Masło M,NS -15g

Dżem  M,G– 25 g

Herbata owocowa/czarna

Cukier - 15g

Obiad

Zupa kalafiorowa M,G,S,- 350ml
Filet z kurczaka w sosie M,G,S-  120 g

Ziemniaki – 200 g

Surówka z kapusty – 150 g

Kompot owocowy - 225ml

Podwieczorek

Owoc

Kolacja

Kajzerka G - 50g

Pieczywo pełnoziarniste G – 100g

Schab Benedykta  1 – 50 g

Twarożek z rzodkiewką M - 80g

Ogórek zielony – 50 g

Masło M,NS -15g

Dżem M,G – 25 g

Herbata owocowa/czarna

Cukier - 15g

……. środa zestaw 2
Śniadanie

Bułeczka pełnoziarnista G  - 50g
Pieczywo pszenno - żytnie G - 100g
Jajko J - 1 szt.
Ser żółty M – 50g
Pomidor – 50 g
Masło M,NS -15g
 Dżem M,G– 25 g
Herbata owocowa/czarna
Cukier – 15g
Obiad

Barszczyk czerwony z jajkiem M,G,S,J– 350 ml
Pierogi z mięsem G,J,M – 300g

Surówka z marchwi i selera M,S– 150 g

Kompot owocowy - 225ml

Podwieczorek

Biszkopty M,G,J – 50 g 

Kolacja

Kajzerka  G- 50g

Pieczywo pełnoziarniste G – 100g

Szynka wiśniowa  1 - 35g

Chuda krajanka M – 40g

Pomidor – 50 g

Masło M,NS-15g

Dżem M,G– 25 g

Herbata owocowa/czarna

Cukier -15g

* zestaw dedykowany na Oddziale Położnictwa dla kobiet karmiących piersią

…… czwartek  zestaw 1
Śniadanie

Bułeczka pełnoziarnista G - 50g

Kiełbaska drobiowa na ciepło 1, – 1 szt.

Ser biały – krajanka M – 50 g

Ogórek zielony– 50 g

Masło M,NS-15g

Dżem M,G– 25 g

Herbata owocowa/czarna

Cukier - 15g

Obiad

Barszcz biały M,G,S,J – 350 ml
Indyk duszony w sosie jarzynowym M,G,S - 120g

Kasza jęczmienna  G- 150g

Sałata zielona z pomidorami z jogurtem naturalnym M,G - 150g

Kompot owocowy - 225ml

Podwieczorek

Biszkopty  M,G,J – 50 g

Kolacja

Kajzerka G - 50g

Pieczywo pełnoziarniste G - 100g

Ser żółty z dziurami  M- 35g

Kiełbasa żywiecka 1 - 40g

Pomidor 50g
Masło M,NS-15g

Dżem  M,G– 25 g

Herbata owocowa/czarna

Cukier -15g

…… czwartek  zestaw 2
Śniadanie

Bułeczka pełnoziarnista G - 50g
Pieczywo pszenno - żytnie G- 100g
Ser żółty M – 30 g
Sałatka warzywna M,G,S,J- 100 g
Sałata zielona
Masło M,NS-15g
Miód – 25 g
Herbata owocowa/czarna
Cukier - 15g
Obiad

Krupnik M,G,S- 350ml
Filet gotowany na parze z warzywami M,G,S- 120g/150 g

Ryż biały 50g

Sałata zielona z sosem winegret i serem białym  M,G- 150g

Kompot owocowy - 225ml
Podwieczorek

Banan

Kolacja

Kajzerka G - 50g

Pieczywo pełnoziarniste G - 100g

Serek homogenizowany  M,G ,J -1 szt.

Polędwica Sopocka  1 – 50 g

Sałata zielona

Masło M,NS -15g

Dżem M,G – 25 g

Herbata owocowa/czarna

Cukier - 15g

* zestaw dedykowany na Oddziale Położnictwa dla kobiet karmiących piersią
…..  piątek zestaw 1
Śniadanie

Bułeczka pełnoziarnista G - 50g
Pieczywo pszenno – żytnie G - 100g

Ser żółty M – 30g

Pasta jajeczna ze szczypiorkiem M,G,J – 100 g

Rzodkiewka– 50 g

Masło M,NS-15g

Miód– 25 g

Herbata owocowa/czarna

Cukier - 15g

Obiad

Zupa jarzynowa z ziemniakami M,G,S - 350ml
Naleśniki ze szpinakiem i serem M,G,J  - 300g

Zestaw surówek  S – 150 g

Kompot owocowy - 225ml

Podwieczorek

Jogurt owocowym M,G

Kolacja

Kajzerka G - 50g

Pieczywo pełnoziarniste G - 100g

Serek homogenizowany  M,G,J– 1 szt.

Szynka konserwowa  1 – 40g
Papryka– 50 g
Masło M,N,S-15g

Dżem M,G– 25 g

Herbata owocowa/czarna

Cukier – 15g

…..  piątek zestaw 2
Śniadanie

Bułeczka pełnoziarnista G - 50g
Pieczywo pszenno – żytnie G - 100g
Serek homogenizowany M,G,J– 1 szt.
Ser żółty z dziurami M – 50 g
Sałata zielona
Pomidor – 50 g
Masło M,NS-15g
Dżem M,G– 25 g
Herbata owocowa/czarna
Cukier - 15g
Obiad

Zupa koperkowa z makaronem M,G,S,J - 350 ml

Ryba w sosie pomidorowym M,G,R - 120g/80g

Ziemniaczki z wody 200 g

Włoszczyzna gotowana S – 150 g

Kompot owocowy - 225ml

Podwieczorek

Jogurt naturalny M,G

Kolacja

Kajzerka G- 50g

Pieczywo pełnoziarniste G - 100g

Kiełbasa krakowska z indyka 1  - 50g

Twarożek naturalny z koperkiem M – 80 g

Pomidor -50 g

Masło M,NS-15g

Dżem  M,G– 25 g

Herbata owocowa/czarna

Cukier -15g

* zestaw dedykowany na Oddziale Położnictwa dla kobiet karmiących piersią
Data , miejscowość

Załącznik nr 10 do SIWZ

do SIWZ przetarg nieograniczony nr 15/PN/16
na przygotowanie i dostarczanie posiłków dla

pacjentów szpitala – catering



Wykaz osób które będą uczestniczyły w wykonywaniu zamówienia
	
	Zakres czynności-pełniona funkcja
	Imię i Nazwisko
	Kwalifikacje zawodowe/posiadane uprawnienia – przedmiot i zakres
	Podstawa dysponowania osobą (np.: umowa o pracę, udostępnienie za podmiot trzeci/umowa zlecenie, umowa o dzieło

	1.
	
	
	
	

	2.
	
	
	
	



……………………………………………
……………………………………………


miejsce i data
pieczęć i podpis Wykonawcy 



lub upoważnionych przedstawicieli Wykonawcy

Nazwa i adres Wykonawcy





Nazwa i adres Wykonawcy





Nazwa i adres Wykonawcy
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