Załącznik nr A do pisma DA.271-29-6/20

Załącznik nr 10 do SIWZ

Szczegółowy opis przedmiotu zamówienia

Przedmiotem zamówienia jest świadczenie  na rzecz Szpitala Specjalistycznego im. Jędrzeja Śniadeckiego w Nowym Sączu kompleksowej usługi codziennego, całodobowego, żywienia pacjentów, na bazie kuchni głównej Szpitala przez okres 4 lat, połączone z najmem pomieszczeń obiektów kuchni szpitalnej oraz dzierżawą maszyn i urządzeń.
A. Przedmiot zamówienia

1. Świadczenie kompleksowych usług żywienia polega na:
a) sporządzaniu posiłków ( diet ) dla pacjentów  Szpitala Specjalistycznego im. Jędrzeja Śniadeckiego w Nowym Sączu  na bazie kuchni Szpitala z uwzględnieniem:
· diet specjalnych sporządzonych przez lekarza,
· „dieta matki” -  zgodnie z Rozporządzeniem MZ w sprawie programu pilotażowego "Standard szpitalnego żywienia kobiet w ciąży w okresie poporodowym - Dieta Mamy". 
· posiłków odpłatnych dla pracowników Szpitala Specjalistycznego.
b) wydawaniu posiłków z kuchni w urządzeniach gastronomicznych (termosy), na wózkach do tego celu przeznaczonych, zapewniających utrzymanie  odpowiedniej higieny, jakości i temperatury, (w tym dla Oddziału Pulmonologicznego* w naczyniach jednorazowego użytku (styropianowe).  Wykaz jednostek organizacyjnych dla których wydawane będą posiłki oraz liczbę łóżek szpitalnych w tych jednostkach zawiera załączniki nr A do szczegółowego opisu przedmiotu zamówienia.

c) wydawaniu i dystrybuowaniu   posiłków, (w tym dla Oddziału Zakaźnego,**, Oddziału Psychiatrycznego***  w urządzeniach gastronomicznych termosy) wraz z talerzami, kubkami i sztućcami plastikowymi  jednorazowego użytku). Wykonawca zobowiązany będzie do  dystrybucji posiłków w urządzeniach gastronomicznych do tego celu przeznaczonych, zapewniających utrzymanie  odpowiedniej higieny, jakości i temperatury oraz odbioru tych urządzeń gastronomicznych w celu mycia przez osobę Wykonawcy w centralnej myjni znajdującej się w pomieszczeniach kuchni głównej. Dla Dziennego Oddziału Psychiatrycznego- lokalizacja Przychodnia Al. Wolności 49 Nowy Sącz wydawanie i dystrybuowanie śniadań od poniedziałku do piątku wraz z talerzami, kubkami, sztućcami plastikowymi jednorazowego użytku  w urządzeniach gastronomicznych do tego celu przeznaczonych, zapewniających utrzymanie  odpowiedniej higieny, jakości i temperatury oraz odbiór urządzeń gastronomicznych w celu mycia przez osobę Wykonawcy w centralnej myjni znajdującej się w pomieszczeniach kuchni głównej. Wykaz jednostek stanowi załącznik nr B do szczegółowego opisu przedmiotu zamówienia.
Szpitalny Oddział Ratunkowy – wydawanie posiłków w opakowaniach styropianowych.
*Oddział Pulmonologiczny nie posiada wymaganego wyparzacza oraz drogi   „czysta-brudna” się krzyżują.
** Oddział Zakaźny, – drogi „czysta-brudna” się krzyżują, (brak windy do przewożenia potraw) – obecna lokalizacja Młyńska 5, Nowy Sącz.
     *** Oddział Psychiatryczny – obecna lokalizacja Dąbrowa 1 nie posiada wyparzacza.
Uwaga: 

•
z dniem 1 października planowane jest przeniesienie Oddziału Pulmonologicznego z lokalizacji ul. Młyńska 5 do lokalizacji Plac Kuźnice 1. Dystrybucja posiłków ma odbywać się w urządzeniach gastronomicznych do tego celu przeznaczonych, zapewniających utrzymanie  odpowiedniej higieny, jakości i temperatury oraz odbiór urządzeń gastronomicznych w celu mycia przez osobę Wykonawcy w centralnej myjni znajdującej się w pomieszczeniach kuchni głównej. Oddział będzie posiadała 27 łóżek, w tym 3 łóżka w izolatkach i dla tych pacjentów posiłki muszą być dostarczane w naczyniach jednorazowego użytku (styropianowe) wraz z kubkami 1 x użytku, sztućcami 1 x użytku, dla pozostałych pacjentów należy zabezpieczyć talerze płytkie, głębokie, deserowe kubki, sztućce wielorazowego użytku, których mycie będzie odbywało się na Oddziale, w kuchence oddziałowej.

•
oraz Oddziału Psychiatrycznego z lokalizacji Dąbrowa 1 do lokalizacji Plac Kuźnice 1. Dystrybucja posiłków ma odbywać się w urządzeniach gastronomicznych do tego celu przeznaczonych, zapewniających utrzymanie  odpowiedniej higieny, jakości i temperatury oraz odbiór urządzeń gastronomicznych w celu mycia przez osobę Wykonawcy w centralnej myjni znajdującej się w pomieszczeniach kuchni głównej. Pacjentom Oddziału Psychiatrycznego należy zabezpieczyć talerze, kubki, sztućce wielorazowe, plastikowe, nadające się mycia w zmywarce z funkcją wyparzania do 75 st. C, posiadające atest PZH oraz certyfikat dopuszczający do kontaktu z żywnością, których mycie będzie odbywało się na Oddziale, w kuchence oddziałowej.

•
W okresie obowiązywania umowy planowane jest uruchomienie w lokalizacji Plac Kuźnice dwóch oddziałów tj. Oddział Geriatryczny -20 łóżek, Oddział Rehabilitacyjny – 20 łóżek. Wykonawca zobowiązany będzie do  dystrybucji posiłków w urządzeniach gastronomicznych do tego celu przeznaczonych, zapewniających utrzymanie  odpowiedniej higieny, jakości i temperatury oraz odbioru tych urządzeń gastronomicznych w celu mycia przez osobę Wykonawcy w centralnej myjni znajdującej się w pomieszczeniach kuchni głównej. Wykonawca zobowiązany również będzie do wyposażenia ww. oddziałów w naczynia wielorazowego użytku,(talerze płytkie, głębokie, kubki, sztućce), których mycie będzie odbywało się w Oddziałach, w kuchence oddziałowej. Zamawiający zobowiązany będzie w terminie co najmniej 1 miesiąca do zawiadomienia Wykonawcy o otwarciu nowo powstałych oddziałów.

d) utrzymaniu czystości:

· kuchni,
· sprzętu,  urządzeń i wózków do przewożenia potraw,
· zastawy stołowej i sztućców ( z wyłączeniem oddziałów),
· zaplecza,
· stołówki,
· magazynów,
· centralnej zmywalni.
2. Wózki do przewożenia potraw będą myte w  centralnej zmywalni.
3. Usługi realizowane będą przez oferenta w obiekcie kuchni szpitalnej Szpitala Specjalistycznego im. J. Śniadeckiego w Nowym Sączu.
4. Zapewnienie w przypadku remontu/awarii kuchni dostarczania posiłków zgodnie opisem w punkcie1b i c. 
5. Ilość przygotowywanych posiłków zleconych przez Zamawiającego  w okresie jednego miesiąca będzie obliczona w oparciu o  średnią  liczbę 360 żywionych pacjentów i o średnią liczbę 50 pacjentek dla których będzie przysługiwać Dieta Matki***, w okresie 4 lat od daty podpisania umowy. (formularz cenowy zał. nr 2)

***Ilość osobodni   średnio w ciągu 1 miesiąca wynosi 10 593, ilość Diet Matki wynosi 576. Wykaz diet oraz ilość z okresu I kwartału zawiera załącznik Nr C szczegółowego opisu przedmiotu zamówienia
6. W przypadku objęcia pacjentów Szpitala tzw. reżimem sanitarnym Wykonawca zapewni dostawę naczyń jednorazowych plastikowych lub styropianowych ( w zależności od specyfiki oddziału w którym zastosowano reżim) na okres trwania reżimu sanitarnego. Zamawiający zobowiązany będzie do pisemnego powiadomienia  o ilości pacjentów wraz z podaniem nazwy oddziału oraz planowanym czasem trwania reżimu, oraz powiadomienia o zakończeniu reżimu.

7. Przygotowywanie posiłków ma się odbywać zgodnie z dietami i prawidłową wartością odżywczą i kaloryczną. 
8. Wymagane normy kalorii i składników pokarmowych obliczone na osobodzień – dieta podstawa - normalna:

	Energia
	2000 kcal – 2300 kcal

	Węglowodany przyswajalne
	275 - 310 g

	Białko ogółem
	 80 - 85 g 

	Tłuszcz 
	65 - 77 g


8a. Dieta Dziecka Małego:

	Energia
	1000 kcal – 1300 kcal

	Węglowodany przyswajalne
	140- 150 g

	Białko ogółem
	 14 g 

	Tłuszcz 
	33 - 39 g


Białko powinno pokrywać minimum 15,5-16% sumy całodobowego zapotrzebowania kalorycznego - energetycznego, tłuszcze nie więcej niż 29,5 - 30% całodobowego zapotrzebowania kalorycznego natomiast reszta kalorii powinna zostać pokryta przez węglowodany ok. 55%. 
9. Posiłki muszą być przygotowane ze świeżych, naturalnych produktów o wysokiej jakości. Nie dopuszcza się żywności modyfikowanej genetycznie i typu instant, potraw garmażeryjnych, półproduktów, mleka w proszku oraz produktu w skład którego wchodzi mięso oddzielane mechanicznie.
10. Minimalna wymagana gramatura potraw podawanych pacjentom w jednym posiłku nie może być mniejsza niż:
	
	                             NORMY ŻYWIENIOWE STOSOWANE
	

	W SZPITALU SPECJALISTYCZNYM im. Jędrzeja Śniadeckiego

	
	w Nowym Sączu
	

	LP.
	                   NAZWA PRODUKTU
	NORMA W GRAMACH

	1
	Mąka - zupy, sosy
	10g.

	2
	Mąka - naleśniki, pierogi
	100g.

	3
	Mąka - zacierka
	40g.

	4
	Cukier - śniadanie, kolacja
	15g.

	5
	Cukier - obiad na słodko
	10g.

	6
	Kasze, makarony - do zup
	25g.

	7
	Kasza, ryż, grysik, makaron
	90g. (surowe) po ugotowaniu 200 g

	8
	Chleb - śniadanie/kolacja
	100g +zwiększona porcja dla pacjentów Psychiatrycznych 130 g

	9
	Weka do zup
	50g.

	10
	Weka śniadanie / kolacja
	100g, zwiększona porcja dla pacjentów Psychiatrycznych 130 g

	11
	Weka do mięs mielonych
	10g.

	12
	Jaja - śniadanie, obiad, kolacja
	1 szt.

	13
	Jaja do mięs mielonych
	1/12 szt.

	14
	Jaja do zacierki
	1/5 szt.

	15
	Jaja do pasty
	1 1/2 szt.

	16
	Jaja do pasty II śniadanie
	1/2 szt.

	17
	Kurczaki/lub elementy kurczaka z kością np. udka itp.– obiad
	200g (surowe)

	18
	Kurczaki pasta
	80g.

	19
	Wołowe B/K - obiad
	100g (surowe)

	20
	Wołowe B/K - pasta
	70g (surowe)

	21
	Antrykot - obiad
	130g (surowe)

	22
	Antrykot - pasta
	80g(surowe)

	23
	Kotlet schabowy 
	100g.

	24
	Parówki
	60g - 70g. (min. 80% mięsa)

	25
	Płaty rybne
	120g (surowe) 90 g (gotowane)

	26
	Szynka, kiełbasa szynkowa
	40g.

	27
	Kiełbasa cienka -obiad
	80 g.

	Wszystkie wędliny z zawartością mięsa min 80%

	28
	Pasztet z drobiu 
	50g

	29
	Pasztet z drobiu - II śniadanie
	25g

	30
	Konserwa rybna - śniadanie
	60g

	31
	Konserwa rybna do pasty
	30g

	32
	Ser biały - śniadanie, kolacja
	70g.

	33
	Ser biały - II danie
	80g.

	34
	Ser biały - podwieczorek
	100g.

	35
	Ser biały - II śniadanie
	30g.

	36
	Ser żółty - śniadanie, kolacja
	50g.

	37
	Ser topiony - śniadanie, kolacja
	50g.

	38
	Mleko do zup
	do zupy mlecznej 250ml, do kawy 100ml, do ryżu, kaszy mannej,  drugie danie 200ml

	38A 
	Kefir do koktajli dorośli i dzieci
	200ml i do drugiego śniadania 200ml

	39
	Mleko w proszku
	200 x 0,06

	40
	Śmietana do zup, sosów
	20g.

	41
	Śmietana - II danie
	80g.

	42
	Kawa zbożowa
	8g.

	43
	Herbata
	1g. – 250 ml

	44
	Kakao
	2g – 250 ml

	45
	Dżem
	50g.

	46
	Budyń, kisiel
	20g.

	47
	Budyń - sos waniliowy
	10g.

	48
	Galaretka owocowa - II danie
	1/9 opakowania

	49
	Galaretka owocowa - podwieczorek
	1/5 opakowania

	50
	Paluszki
	50g

	51
	Krakersy
	50g

	52
	Herbatniki
	50g

	53
	Groch konserwowy - z wody
	130g.

	54
	Groch konserwowy - do marchwi
	40g.

	
	
	

	55
	Sałatka warzywna
	150g.

	55A
	Sałata zielona 
	35 g

	56
	Kapusta - do surówek
	150g. z dodatkami (na talerz)

	57
	Kapusta gotowana - do II dania
	200g. (surowe) 150g (na talerz)

	58
	Fasola, groch - do zup
	40g.

	59
	Fasola - do fasolki po bretońsku
	80g.

	60
	Ogórki konserwowe  i kiszone - II danie
	100g.

	61
	Pomidory świeże
	80g do sałatek/150g obiad
Kolacja 100g

	62
	Jabłka - do kompotu
	80g.

	63
	Jabłka - II danie
	200g.

	64
	Koncentrat pomidorowy - zupa
	20g.

	65
	Koncentrat pomidorowy - sos
	10g.

	66
	Ziemniaki - zupa, II danie - surowe
	150g zupa/300 młode i 350g stare II danie

	67
	Włoszczyzna - do zupy
	50g.

	68
	Marchew, buraki - II danie
	200g (surowe), 150 g gotowe

	69
	Masło, masło roślinne
	15g, 20 g oddział psychiatryczny

	70
	Tłuszcze do obiadu
	20g.

	71
	Filet smażony 
	100g. (surowy), 90 g gotowy

	72
	Schab duszony 
	130g. (surowy), gotowy 90g

	73
	Kotlet Schabowy bez kości
	100g (surowy), 90 g gotowy,

	73A
	Kotlet Schabowy y kości
	130g (surowy), 90 g gotowy,

	74
	Zupy
	400 ml oraz zupa mleczna 350ml

	75 
	Kotlet mielony, pulpet
	100g (surowy), 90 g gotowy


Uwaga !!
· Gramatura wszystkich mięs gotowych do drugiego dania na talerzu min. 90 g.
· Mięso do gulaszu, potrawki, risotto, kaszotto, makaronu itp. – 90 g netto
· Dodatki warzywno/owocowe:

- śniadanie po 100 g
- kolacja po 100g

- obiad po 200 g
· Owoce typu jabłko, banan (1 sztuka w całości)

· Warzywa zielone typu – pietruszka zielona, koper nie może stanowić porcji warzyw

· Do śniadania i kolacji dodatek warzywny osobno jako porcja, dodatek białkowy osobno jako porcja, np.: sałatka jarzynowa + dodatek białkowy 
11. Podstawowe zasady sporządzania posiłków dla pacjentów Zamawiającego: Normy dziennych racji pokarmowych, ich wartość kaloryczna i zawartość składników odżywczych są zgodne z  zalecanymi przez Instytut Żywności i Żywienia „Podstawy naukowe Żywienia w szpitalach”, rok 2001, pod kierownictwem prof. J. Dzienisiewicza.
12. Zamawiający żywienie chorych opiera na m.in. niżej wymienionych dietach:

· ogólna – podstawowa,
· papkowata wzbogacona (śniadanie i kolacja – np. kleik na mleku zaciągnięty żółtkiem, bułka, masło, kawa zbożowa, obiad – np. wywar warzywno mięsny z kaszą manną, żółtkiem i masłem lub z przetartymi warzywami mięsem, żółtkiem i warzywami), kleikowa,
· wrzodowa (trzustkowa wątrobowa),
· bezglutenowa,

· łatwostrawna (zupy mleczne do śniadania 350g), niskobiałkowa, wysokobiałkowa, z ograniczeniem soli i tłuszczy,
· cukrzycowa (do obiadu min. 2 rodzaje warzyw – min. jedna w postaci surowej), 

· bezmleczna

· indywidualna (wegetariańska, wegańska)
· dla pacjentów Oddziału Psychiatrycznego pojemność zupy do 400 ml + dodatkowa racja chleba i masła,

· „dieta matki”

· dziecka małego

13. Dostarczone posiłki muszą odpowiadać zaleceniom lekarskim oraz dietetyka, a także być oparte na najczęściej stosowanych dietach m.in. ogólnej, lekkostrawnej, wątrobowej, wrzodowej, cukrzycowej, cukrzycowo- wątrobowej, bezglutenowej, nisko i wysoko białkowej i płynnej , diety specjalne  oraz diety dla dzieci (papki lub zupki mięsno-jarzynowe: z drobiu, masło o zawartości tłuszczu min. 82%). Ponadto stosowane są diety indywidualne wg zaleceń specjalnych np. nisko potasowa, bezmięsna, alergiczna, bezsolna, niskocholesterolowa, śródziemnomorska, trzustkowa, bezbiałkowa, papkowata oraz inne.
Ustala się wykaz produktów dostarczonych przez Kuchnię Szpitalną – Wykonawcę na Oddziały Dziecięce, które będą uzupełniane będą 1 raz w miesiącu cukier biały kryształ, herbata, pozostałe według potrzeb na bieżąco  - dżem owocowy, suchary, kleik ryżowy błyskawiczny, kasza mleczno ryżowa, biszkopty, herbatniki, chrupki kukurydziane itp.

Ustala się wykaz produktów dostarczonych przez Kuchnię Szpitalną – Wykonawcę na Odziały Szpitalne, które będą uzupełniane 1 raz w miesiącu: cukier biały kryształ, herbata.

14. Wykonawca w związku z powyższym musi zatrudniać dietetyka w dziedzinie żywienia (na miejscu) posiadającego  odpowiednie uprawnienia/kursy zakończone certyfikatem, który odpowiednio  do rodzaju diety opracuje Wykaz dziennych norm racji pokarmowych  wg grup produktów.
15. Wykonawca zostanie obciążony refakturą za zakup mleka specjalistycznego. Obciążenie będzie sporządzane za każdy miesiąc w którym nastąpił zakup mleka specjalistycznego przez Zamawiającego w imieniu Wykonawcy  załączeniem kserokopii faktur zakupu.
16. Zamawiający zastrzega sobie prawo do kontroli i reklamacji dostarczanych posiłków pod względem ich zgodności z zamówioną dietą, jakością, ich kalorycznością czy wielkością porcji - zgodnie z obowiązującymi przepisami. 
17. Wykonawca wydawać będzie posiłki w następujących godzinach:
a) pierwsze śniadanie: 7:30 – 8:30

b) drugie śniadanie: 10.00

c) obiad , podwieczorek: 12:30 – 13.00

d) kolacja: 17:00 – 17:30
Informacja dot. godzin wydawania posiłków na oddziały i dostarczania korekt żywieniowych do kuchni głównej – patrz załącznik nr G do opisu przedmiotu zamówienia.
18. Posiłki muszą być dostarczane na oddziały – kuchenki oddziałowe w odpowiednio przeznaczonych do tego celu pojemnikach i termosach szczelnie zamkniętych, utrzymujących stałą temperaturę (podaną w punkcie f) tj. wg niżej podanych godzin:
a) śniadanie 7:30 – 8:30; drugie śniadanie 10:00; obiad 12:30 – 13.00; kolacja 17:00 – 17:30
b) nie dostarczenie posiłków ww. godzinach spowoduje, że zamawiający zakupi posiłki dla pacjentów i ich kosztami obciąży wykonawcę, w przypadku gdy spóźnienie przekroczy 60 minut
c) wykonawca zabezpiecza we własnym zakresie niezbędne ilości termosów i pojemników do dostarczenia posiłków, które powinny posiadać wymagany polskim prawem atest żywnościowy i mieć wysoką wytrzymałość mechaniczną,  być używane zgodnie z przeznaczeniem oraz termometry  w celu sprawdzania przez zamawiającego temperatury dostarczanych posiłków.
d) Wykonawca zakupi na koszt własny pojemniki GN i termosy na czas wykonywania usługi nie wliczy tego w koszty usługi,
e) w przypadku izolowanych pacjentów oraz pacjentów przebywających na Oddziale  (zgodnie z opisem w SIWZ) posiłki będą dostarczone w jednorazowych pojemnikach,
f) temperatura dostarczanych posiłków powinna wynosić : zupa min.+73ºC, drugie danie min. +63ºC, gorące napoje min.+80ºC, surówki, sałatki  min. +11ºC, potrawy na zimno min. + 4°C
g) informujemy, że nie zostanie przyjęty posiłek dostarczony w brudnych pojemnikach czy termosach zarówno zewnętrznie jak i wewnątrz. Wykonawca będzie zobowiązany do natychmiastowego dostarczenia posiłku w czystym pojemniku lub termosie.   
h) jeżeli dostawa posiłku w czystym pojemniku lub termosie nie nastąpi niezwłocznie, w czasie dostawy posiłków powyżej wskazanym, Zamawiający zakupi posiłki dla pacjentów a ich kosztami obciąży Wykonawcę. Prawo to przysługuje również Zamawiającemu w sytuacji gdy Wykonawca dostarczy w czystym pojemniku czy termosie z przekroczeniem powyżej wskazanego czasu dostawy posiłków
i) Dystrybucja posiłków do oddziałów szpitalnych winna odbywać się w sposób gwarantujący przestrzegane normy higieniczne (pojemniki transportowe szczelnie zamykane) oraz utrzymanie właściwej temperatury zgodnie z przepisami

19. Zamawiający zastrzega sobie prawo do bieżącej kontroli w swojej siedzibie pod względem sanitarno–higienicznej oraz do wykonania okresowych, płatnych przez Wykonawcę badań czystości mikrobiologicznej z uwzględnieniem sprzętów i powierzchni będących w kontakcie z żywnością oraz rękoma personelu.
20. Upoważnieni przedstawiciele Zamawiającego mają prawo do systematycznej kontroli jakości świadczonej usługi polegającej w szczególności na :

a) codziennym sprawdzaniu gramatury, temperatury, sposobu przyrządzania oraz sposobu opakowania i podawania posiłków,
b) sprawdzaniu zgodności diet z obowiązującymi normami i zasadami,
c) sprawdzaniu warunków transportu posiłków
d) doraźnej wizytacji miejsca przygotowywania i pakowania posiłków ( wyłącznie przez uprawnione osoby posiadające aktualne dokumenty potwierdzające możliwość wstępu).
21. Zamawiający wymaga, aby termosy transportowe z opakowaniami jednorazowymi przystosowane były do przewożenia posiłków o niskiej i wysokiej temperaturze oraz spełniały następujące warunki - gwarantujące stałość temperatury przez min 1 godziny, tj. zupa min.+75ºC, drugie danie min. +65ºC, gorące napoje min.+80ºC, surówki, sałatki  min. +11ºC ( zgodnie z HACCP)

22. Zamawiający informuje, że Wykonawca ponosi pełną odpowiedzialność (w tym finansową) za szkody wynikłe z tytułu realizacji zamówienia, a w szczególności;

a) Za jakość posiłku i wszelkie spowodowane z tego tytułu szkody wobec Zamawiającego, jak i wobec osób trzecich

b) Za wszelkie szkody powstałe z powodu niewykonania lub nienależytego wykonania umowy, przez które strony rozumieją w szczególności szkody ;

c) powstałe w wyniku nieprawidłowego przygotowania potraw przez wykonawcę (zły proces technologiczny)

d) powstałe w wyniku użycia przez wykonawcę złej jakości produktów lub niewłaściwego doboru produktów do produkcji potraw

e) powstałe w wyniku dostarczenie przez wykonawcę posiłku nienadającego się  do spożycia ( konsystencja, nieprawidłowa temperatura posiłku, zły proces technologiczny, zła jakość towaru) – w takim przypadku wykonawca zobowiązany jest do wymiany potrawy w ciągu 1 godziny na inną potrawę wolną od wad.
23. Wykonawca będzie ponosił pełną odpowiedzialność za: 
a) wymogi sanitarno - epidemiologiczne pomieszczeń w których będą przygotowywane posiłki, przechowywane oraz samochody, którymi będą przewożone. 
b) przygotowania posiłków z zachowaniem obowiązujących norm żywieniowych i warunków higieniczno – sanitarnych oraz sanitarno epidemiologicznych, przy uwzględnieniu wytycznych Zamawiającego oraz pobieranie i przechowywanie próbek posiłków wg obowiązujących przepisów.
c) przed jednostkami  uprawnionymi do kontroli w zakresie żywienia pacjentów  za wszelkie zaniedbania sanitarno – epidemiologiczne przed odpowiednimi organami uprawnionymi do kontroli i nadzoru w tym zakresie.

d) mycie i dezynfekowanie pojemników i termosów w których będą dostarczane posiłki,
e) utrzymanie czystości,

f) przestrzegania godzin dostaw posiłków,
g) rozprowadzenie zaakceptowanych przez Zamawiającego jadłospisów do Oddziałów Szpitalnych, oraz księgi alergenów.
h) przekazywanie Zamawiającemu na jego żądanie protokółów z każdorazowej kontroli Stacji Sanitarno Epidemiologicznych i badań wody.

24. W przypadku zaistniałych zdarzeń – wykonawca zobowiązany jest do naprawienia powstałej szkody w pełnej jej wysokości na własny koszt i ryzyko. 
25. Wykonawca zobowiązany jest do utrzymania odpowiedniej jakości posiłków, którą należy rozumieć jako;

· walory smakowe posiłku

· walory zapachowe posiłku

· walory estetyczne - wzrokowe posiłku -zachowana kolorystyka
· dobór właściwych, wysokiej jakości produktów żywnościowych zastosowanych do produkcji potraw

· właściwą konsystencje podawanych potraw
· wymagana temperatura posiłku

· uwzględnienie wszystkich dozwolonych sposobów obróbki technologicznej przygotowania posiłków
· urozmaicenie posiłków podawanych pacjentom Zamawiającego z uwzględnieniem sezonowości (dodatek warzywny lub owocowy do trzech podstawowych posiłków śniadania, obiadu i kolacji) Ilość warzyw  w osobodniu ok. 300 g z uwzględnieniem warzyw sezonowych oraz zieleniny (koper, pietruszka) w okresie całego roku. 
Należy uwzględnić dodatek warzywny min.: 100 g do śniadania (35g sałata) oraz 100 g (35g sałata) do kolacji, do obiadu 200 g.

Zwiększyć ilość owoców i soków w stosunku do obowiązujących norm o 100g, planując do śniadania lub kolacji.
W/w wymienione dodatki warzyw i owoców uwzględnić w diecie normalnej i lekkostrawnej.

Uwzględnić dodatki białkowe na Oddział Pulmonologii do drugiego śniadania i podwieczorku.
26. Wyznaczeni pracownicy Zamawiającego sprawować będą nadzór nad jakością, ilością i przestrzeganiem obowiązujących norm dziennych racji pokarmowych.

27. W przypadku doprowadzenia przez wykonawcę do zbiorowego zatrucia pacjentów, poniesie on koszty żywienia pacjentów tj.  posiłków zakupionych przez zamawiającego do czasu podpisania umowy z nowym Wykonawcą, koszty leczenia pacjentów, odszkodowań jak i  inne, które wynikną  z wyżej wymienionej sytuacji.
28. Jeżeli w czasie wykonywania przedmiotu zamówienia wykonawca będzie zlecał część usługi innym podmiotom, zobowiązany jest wpisać zakres tych części usług formularzu ofertowym stanowiącego załącznik Nr 1 do SIWZ.
29. Usługa będzie wykonywana na terenie obecnie istniejącej kuchni szpitalnej (najem pomieszczeń i dzierżawa urządzeń na podstawie odrębnej umowy).
30. Po zakończeniu umowy Wykonawcy nie będzie przysługiwać zwrot poniesionych nakładów na adaptację i doposażenie pomieszczeń kuchni szpitalnej. Urządzenia przejdą na własność Zamawiającego.

31. Wykonawca ponosi całkowite koszty przygotowania posiłków i eksploatacji kuchni  oraz systemu dystrybucji posiłków, w tym koszty zakupu środków czystości  i preparatów dezynfekcyjnych oraz sprzętu niezbędnego do eksploatacji kuchni, dystrybucji i utrzymania czystości.
32. Wykaz  stosowanych preparatów dezynfekcyjnych Wykonawca będzie zgłaszał przed ich zakupem i użyciem z osobą upoważnioną w tym zakresie przez Szpital Specjalistyczny.
33. Wszystkie środki stosowane przez Wykonawcę mają posiadać stosowane atesty, certyfikaty, świadectwa dopuszczające do używania w placówkach służby zdrowia.

34. Stosowane procedury muszą eliminować występowanie ogniw lub źródeł zakażeń, zapobiegać powstawaniu zakażeń wewnątrzszpitalnych.
35. Wykonawca zobowiązuje się do sporządzania posiłków  z artykułów spożywczych  przez siebie zakupionych
36. Podstawę do sporządzania przez Wykonawcę  posiłków ( diet ) dla pacjentów Szpitala Specjalistycznego  stanowią:

a) jadłospisy opracowane dla poszczególnych diet i zatwierdzone przez osobę Zamawiającego

b) indywidualne diety wg zaleceń lekarzy  Szpitala Specjalistycznego.

37. Zamawiający przekazywać będzie Wykonawcy  zestawienie ilości posiłków ( diet ) do sporządzania na każdy dzień.

38. Całodobowa informacja o ilości diet złożona być powinna do godziny 8 rano według aktualnego stanu pacjentów
39. Wykonawca  odpowiedzialny będzie  za zgodność faktycznie sporządzanych posiłków ( diet ) z jadłospisem i zleceniami indywidualnymi pochodzącymi od lekarzy Zamawiającego przekazywanymi w sposób i w terminach opisanych w niniejszej umowie oraz ich prawidłową ilość i temperaturę.
40. Wykonawca korzysta z uzgodnionych ze Szpitalem wind i wejść umożliwiających dystrybucję posiłków.

41. Fakt wydania posiłków zgodnie ze zamówieniem może być potwierdzony pisemnie przez upoważnionych pracowników Szpitala po przeliczeniu ich w punkcie odbioru posiłków w jednostce organizacyjnej Szpitala.
42. W okresie trwania umowy Wykonawca zapewni w sposób ciągły niezbędną ilość sztućców, nalewek, zastawy stołowej (kubki, talerze głębokie, płytkie deserowe, dzbanki itp.) oraz innych naczyń jednorazowego użytku niezbędnych do podawania i sporządzania posiłków. 
Uwaga: 
· Zamawiający wymaga wózka podgrzewanego bemarowego zamykanego z góry do przewożenia potraw na Oddziały: Pediatrii, Chirurgii Dzieci, Laryngologii, Neurologii, Chorób Wewnętrznych, Chirurgia Ogólna. W związku z przeniesieniem od 1 październik 2020 roku Oddziału Pulmonologicznego i Psychiatrycznego Zamawiający wymaga do przewożenia potraw wózka kelnerskiego.
· Zamawiający wymaga zainstalowania w pomieszczeniach kuchni odstojnika tłuszczu.
43. Wykonawca zorganizuje stołówkę dla pracowników Szpitala.

44. Wykonawca jest uprawniony do świadczenia usług żywienia dla innych podmiotów niż pacjenci i pracownicy Szpitala  z wykorzystaniem pomieszczeń kuchni Szpitala, pod warunkiem, że nie wpłynie to na jakość posiłków i nie zakłóci prawidłowego ich wykonania.
45. Świadczenie usług o których mowa w powyższym punkcie może odbyć się pod warunkiem zgłoszenia tego faktu Szpitalowi co najmniej na 7 dni przed ich rozpoczęciem. Zgłoszenie winno zawierać przedmiot, zakres i potencjalnego odbiorcę usługi.

46. Przy świadczeniu usługi Wykonawca  zobowiązuje się do zachowania i przestrzegania reżimu sanitarno – higienicznego, BHP i p. poż. Zgodnie z obowiązującymi w tym względzie przepisami.
47. Wykonawca zobowiązany jest do pobierania i przechowywania wszystkich potraw wchodzących w skład posiłku do celów sanitarno-epidemiologicznych zgodnie z obowiązującymi przepisami. Pobór próbek i ich przechowywanie następuje zgodnie z wymogami Rozporządzenia Ministra Zdrowia z dnia 17 kwietnia 2007r. w sprawie pobierania i przechowywania próbek żywności przez Zakłady Żywienia Zbiorowego typu zamkniętego – DZ.U. Z dnia 9.05.2007r nr 80 poz. 545).
48.  Wykonawca ponosi odpowiedzialność z tytułu zaniedbań w powyższym zakresie, także przed organami kontrolnymi.

49. Zamawiający zastrzega sobie prawo  kontroli czystości pomieszczeń, urządzeń wymienionych w przedmiocie zamówienia 

50. Wykonawca  zobowiązany jest do wyposażenia pracowników zajmujących się wykonaniem i dystrybucją posiłków w jednolite ubrania robocze z widocznymi elementami identyfikacyjnymi firmy.

51. Pracownicy Wykonawcy zobowiązani są do zachowania czystego i schludnego wyglądu osobistego oraz posiadania aktualnych książeczek zdrowia.
52. Utrzymanie zatrudnienia 18 osób.
53. Oferowana cena jednego osobodnia winna zawierać wszelkie koszty poniesione przez Wykonawcę usługi.

B. Warunki najmu  kuchni i dzierżawy urządzeń kuchni
a) obiekt kuchni – przedmiotem najmu jest obiekt kuchni szpitalnej położony na działce nr 35, obręb 73, objętej KW 00134227/8, będącą w użytkowaniu wieczystym Szpitala Specjalistycznego na podstawie Aktu Notarialnego Rep. A. Nr 17473/2005  z dnia 7.12.2005 r. zmienionego Aktem Notarialnym Rep. A. nr 13153/2015 z dnia 20 października 2015 r. zlokalizowana przy ul. Młyńskiej 5 w Nowym Sączu - projekt umowy najmu załącznik nr 5 do SIWZ.
· Wysokość czynszu najmu stanowi jeden z elementów przetargu i jest określony przez Oferenta na poziomie nie niższym od stawki minimalnej 25 zł netto/1m2+ 23% VAT za 1 m2 = 30,75 zł  za pomieszczenia i 12,50 zł + 23% VAT za 1 m2= 15,38 zł za korytarze i WC.

· Pomieszczenia 567,23 m2 x 30,75 zł/1m2 brutto = 17 442,32 zł  brutto miesięcznie

· Korytarze, WC, ekspedycja 110,20 m2 x 15,38 zł/1m2 brutto  = 1.694,88 zł brutto miesięcznie 

· Razem brutto miesięcznie  19 137,20 zł, 

· rocznie zł  229 646,40 brutto,
· za okres 4 lat zł 918 585,60 brutto.
· Koszt ubezpieczenia obiektu ponosi oferent.
· Czynsz będzie waloryzowany raz w roku o wskaźnik równy wskaźnikowi tylko w przypadku wzrostu cen towarów i usług konsumpcyjnych za rok kalendarzowy poprzedzający rok, w którym dokonuje się waloryzacji, wyliczony i ogłoszony przez GUS. Pierwsza waloryzacja nastąpi w I kwartale 2021 r., tylko w przypadku wzrostu cen towarów i usług konsumpcyjnych.

· W przypadku konieczności wydzielenia powierzchni na I piętrze budynku kuchni na potrzeby komunikacji ogólnej łączącej budynek chirurgiczny z budynkiem onkologicznym – powierzchnia pod wynajem na potrzeby kuchni zostanie pomniejszona o 81,68 m2 (50,50 m2 pomieszczenia, korytarz i pomieszczenia sanitariatów 31,18 m2). Informacja o wydzieleniu zostanie przekazana Wykonawcy za jednomiesięcznym okresem wypowiedzenia umowy najmu. Planowany rzut wydzielenia pomieszczeń stanowi załącznik Nr D  do szczegółowego opisu przedmiotu zamówienia.
b) Maszyny i urządzenia:

· przedmiotem  dzierżawy będą maszyny i urządzenia stanowiące wyposażenie kuchni szpitalnej (projekt umowy dzierżawy zał. nr E)
· wysokość stawki za dzierżawę  maszyn i urządzeń  stanowi jeden z elementów przetargu i jest określony przez oferenta na poziomie nie niższym od stawki minimalnej wynoszącej –2525,94 zł brutto, płatne do 10 każdego miesiąca.

c) Oferent zobowiązany jest do audytu obiektu wraz z wyposażeniem, po uprzednim uzgodnieniu  telefonicznym tel. 18 443 –85 – 40.
d) Średnie miesięczne zużycie mediów w  pomieszczeniach kuchni szpitalnej zawiera zał. nr F do szczegółowego opisu przedmiotu zamówienia.

Szpital zobowiązuje się dostarczać na potrzeby technologiczne i użytkowe media: energię elektryczną, gaz (kuchnia), gaz (ogrzewanie pomieszczeń i c.u.w.), wodę i odbiór ścieków, wywóz odpadów komunalnych z miejsca składowania– zgodnie z obowiązującą segregacją tj. szkło- worek koloru zielonego, papier – worek koloru niebieskiego, plastik- worek koloru żółtego, pozostałe odpady komunalne – worek koloru czarnego, 2 łącza telefoniczne numerów wewnętrznych, możliwość korzystania z przesyłu internetu. Dla potrzeb rozliczeń kosztów- woda i ścieki, energia elektryczna wymagane jest  zainstalowanie na własny koszt liczników opomiarowania. Obecnie istnieje zainstalowany licznik zużycia gazu na potrzeby kuchni. Koszt ogrzewania pomieszczeń i podgrzew ciepłej wody czyli zużycie gazu rozliczany będzie procentowo,  wg. zajmowanej powierzchni. Pozostałe koszty za media wg faktur dostawców.
Ponadto Zamawiający informuje, że w pomieszczeniach znajdują się 1 dźwig towarowy. W przypadku korzystania z ww. urządzeń Wykonawca we własnym zakresie będzie pokrywał koszty ewentualnych napraw czy modernizacji kotła parowego, dźwigu towarowego. 
Oferenta ponosił będzie koszty utrzymania w należytym stanie technicznym sieci przesyłowych, instalacji pary, wody, energii, przeglądów kominiarskich itp. wraz z usuwaniem usterek i awarii w pomieszczeniach kuchni szpitalnej do punktów opomiarowania.
e) Niezmienność cen minimum 12 miesięcy.

Załącznik nr A
	Nazwa oddziału szpitalnego
	Liczba łóżek 

	Oddz. Internistyczno-Kardiologiczny
	40 

	Oddz. Chorób Wewnętrznych
	24

	Oddz. Pediatryczny
	40

	Oddz. Pulmonologii
	30

	Oddz. Neurologiczny
	30 

	Oddz. Neonatologiczny z IT
	20

	Oddz. Chirurgii Ogólnej i Naczyniowej
	35

	Oddz. Chirurgiczny dla  Dzieci
	12

	Oddz. Anestezjologii i IT
	13

	Oddz. Otolaryngologiczny
	20

	Oddz. Ginekologiczno-Położniczy z pododdziałem Ginekologii Onkologicznej
	57

	Oddz. Chirurgii Urazowo-Ortopedycznej
	38

	Oddz. Urologiczny
	24

	Oddz. Hematologiczny
	22

	Oddz. Onkologii Klinicznej
	19

	Oddz. Chirurgii Onkologicznej
	28

	Oddz. Radioterapii
	23

	Szpitalny Oddział Ratunkowy
	12

	Ogółem :
	467


Załącznik nr B
	Lp.
	Nazwa Oddziału
	Liczba łóżek

	1
	Oddział Chorób Zakaźnych
	20

	2
	Oddział Psychiatryczny
	15

	3
	Dzienny Oddział Psychiatryczny
	15

	                                                           Ogółem
	50


Załącznik nr C
Wykaz diet
· podstawowa

· łatwostrawna niskobiałkowa, wysokobiałkowa, z ograniczeniem soli i tłuszczy

· papkowata wzbogacona, kleikowa

· wrzodowa  (trzustkowa, wątrobowa)
· bezglutenowa,

· cukrzycowa,  
· bezmleczna

· redukcyjna

· dla dzieci (łatwostrawna, hipoalergiczna itp.)
· indywidualna (wegetariańska, wegańska itp.)
· „dieta matki” 
· dziecka małego
· inne diety zlecone przez Zamawiającego

Załącznik nr D

Planowany rzut wydzielenia pomieszczeń
Patrz skan rysunek –załącznik nr Da, załącznik nr Db
Załącznik nr E
Projekt umowy dzierżawy

· przedmiotem  dzierżawy będą maszyny i urządzenia stanowiące wyposażenie obiektu kuchni szpitalnej 
zawarta w dniu ……………. 2020r w Nowym Sączu w wyniku przeprowadzonego przetargu nieograniczonego w trybie art. 39 ustawy z dnia 29 stycznia 2004 r. Prawo zamówień publicznych (tekst jedn. Dz. U. z 2019r poz. 1843) na świadczenie kompleksowej usługi codziennego, całodobowego żywienia pacjentów na bazie kuchni głównej szpitala dla Szpitala Specjalistycznego im. J. Śniadeckiego w Nowym Sączu.
pomiędzy:

……………………………………

………………………………….

 reprezentowaną przez:

………………………………

zwaną dalej Dzierżawcą,
a

Szpitalem Specjalistycznym im. J. Śniadeckiego w Nowym Sączu, 33-300 Nowy Sącz, ul. Młyńska 10, zarejestrowanym w Sądzie Rejonowym  dla Krakowa Śródmieścia w Krakowie Wydział XII Gospodarczy Krajowego Rejestru Sądowego pod poz. 0000029409

NIP 734 -26 -08-458

REGON 000306437

reprezentowanym przez:

Dyrektora 
                                                                                  Lidię Zelek
zwanym dalej Wydzierżawiający,
Wydzierżawiający i Dzierżawca zwanymi są dalej łącznie Stronami,
Niniejsza umowa stanowi integralną część umowy na wykonywanie kompleksowej  usługi codziennego, całodobowego żywienia pacjentów na bazie kuchni głównej szpitala dla Szpitala Specjalistycznego im. J. Śniadeckiego w Nowym Sączu zgodnie z przedmiotem zamówienia określonym w specyfikacji istotnych warunków zamówienia.
§ 1.
1. Przedmiotem niniejszej umowy jest dzierżawa wyposażenia obiektu kuchni szpitalnej – maszyn i urządzeń.

2. Wydzierżawiający oddaje Dzierżawcy wyposażenie obiektu kuchni szpitalnej – maszyn i urządzeń w używanie i pobieranie pożytków na zasadach opisanych w niniejszej umowie.

3. Szczegółowy wykaz maszyn i urządzeń zawiera Załącznik nr 1 do niniejszej umowy.

4. Wydzierżawiający oświadcza, że wyposażenie jest wolne od wszelkich wad.

§ 2.
1. Wyposażenie zostaje wydzierżawione na okres od ………… r. do …………….. r.
2. W okresie dzierżawy wyposażenie będzie znajdować się w lokalizacji: Kuchnia Główna Szpitala, 33-300 Nowy Sącz, ul. Młyńska 5.
3. Odbiór wyposażenia do Dzierżawcy zostanie potwierdzone obustronnie podpisanym Protokołem Odbioru stwierdzającym kompletność i przydatność wyposażenia do użytku zgodnie z przeznaczeniem.

4. Z chwilą podpisania Protokołu Odbioru, o którym mowa w ust.3 powyżej na Dzierżawcę przechodzi niebezpieczeństwo przypadkowej utraty lub uszkodzenia wyposażenia.

5. Dzierżawca nie odpowiada również za wady i uszkodzenia wyposażenia powstałe z przyczyn tkwiących w wyposażeniu. W takim przypadku Wydzierżawiający jest zobowiązany do niezwłocznej naprawy wyposażenia na własny koszt lub ponieść koszty naprawy wykonanej przez Dzierżawcę.

6. Wydzierżawiający nie ponosi odpowiedzialności za skutki wykorzystania, użytkowania wyposażenia przez Dzierżawcę. 
§ 3.
1. Wydzierżawiający uprawniony jest do kontrolowania wydzierżawionego wyposażenia w czasie obowiązywania niniejszej umowy. Kontrole będą przeprowadzane w obecności upoważnionego pracownika ze strony Dzierżawcy 
2. Wydzierżawiający zobowiązuje się we własnym zakresie i na własny koszt dokonywać bieżącej konserwacji wyposażenia w trakcie trwania niniejszej umowy niezbędnych do zachowania sprawności wyposażenia do użytku zgodnie z przeznaczeniem.

3. Strony ustalają, że zakup materiałów zużywalnych  - eksploatacyjnych do wyposażenia spoczywa na Dzierżawcy.

4. Za realizację niniejszej umowy Wydzierżawiającemu przysługuje wynagrodzenie w wysokości: ……………… zł netto (słownie: …………….złotych) za każdy miesiąc dzierżawy w okresie obowiązywania umowy, powiększone o 23% VAT od usługi.

§ 4.
1. Dzierżawca zobowiązuje się używać wyposażenie zgodnie z instrukcją obsługi oraz w sposób odpowiadający właściwościom i przeznaczeniu tego wyposażenia.

2. Dzierżawca zobowiązuje się nie dokonywać jakichkolwiek zamian wyposażenia.

3. Dzierżawca zobowiązany jest zabezpieczyć wyposażenie przed kradzieżą i niepożądanym działaniem osób trzecich.

4. Dzierżawca oświadcza, że Przedmiot dzierżawy będzie przez niego ubezpieczony w okresie obowiązywania niniejszej umowy.

§ 5.
1. Okresem rozliczeniowym w ramach niniejszej umowy jest miesiąc kalendarzowy.

2. Płatność wynagrodzenia, o którym mowa w ust. 1 powyżej nastąpi przelewem na konto wskazane na fakturze w terminie do 10 każdego miesiąca kalendarzowego.
3. Wydzierżawiający dopuszcza rozliczenie płatności za dzierżawę poprzez wzajemne potrącenie wierzytelności Wydzierżawiającego i Dzierżawcy z dzierżawy wyposażenia kuchni i wykonywania usługi żywienia pacjentów, z uwzględnieniem treści art. 498 i 499 kodeksu cywilnego (kompensata).

§ 6.

1. Wydzierżawiający zastrzega sobie możliwość rozwiązania Umowy w trybie natychmiastowym bez wypowiedzenia jeżeli: 

a) Dzierżawca zalega z należnym czynszem opisanymi w § 3 ust. 4 za dwa pełne okresy płatności lub dopuszcza się naruszenia innych istotnych postanowień Umowy.

b)  Dzierżawca używa rzeczy w sposób sprzeczny z Umową lub przeznaczeniem rzeczy i mimo upomnienia nie przestaje jej używać w taki sposób albo gdy rzecz zaniedbuje do tego stopnia, że zostaje ona narażona na utratę, dewastację lub uszkodzenie.

2. W przypadku zaistnienia okoliczności o których mowa w ust.1 Dzierżawca zobowiązany jest rozliczyć się z Wydzierżawiającym i zwrócić przedmiot dzierżawy w terminie wskazanym przez Wydzierżawiającego.

3. Nie zwrócenie przedmiotu dzierżawy we wskazanym terminie lub w przypadku wygaśnięcia umowy spowoduje naliczenie odszkodowania za bezumowne korzystanie z przedmiotu dzierżawy w wysokości podwójnej stawki miesięcznej za czynsz.

4. Oświadczenie o rozwiązaniu umowy następuje w formie pisemnej.

5. Umowa może być rozwiązana przez każdą ze stron z zachowaniem 1 - miesięcznego okresu wypowiedzenia ze skutkiem na koniec miesiąca kalendarzowego.

6. Umowa może być rozwiązana w każdym czasie za porozumieniem stron.

§ 7.
1. W sprawach nie uregulowanych niniejszą umową zastosowanie mają odpowiednie przepisy prawa w szczególności przepisy Kodeksu Cywilnego.

2. Wszelkie zmiany niniejszej umowy wymagają formy pisemnej pod rygorem nieważności.

3. Wszelkie spory związane z niniejszą umową Strony poddają rozstrzygnięciu przez właściwy dla siedziby Wydzierżawiającego.

4. Umowę sporządzono w dwóch jednobrzmiących egzemplarzach, po jednym dla każdej 
ze Stron.

PODPISY STRON:
WYDZIERŻAWIAJĄCY:                                                                                 DZIERŻAWCA:

  Załącznik nr 1 do umowy dzierżawy
WYKAZ SPRZĘTU OBJĘTEGO UMOWĄ
	LP
	Nazwa (określenie) przedmiotu opisywanego
	J. m.
	Ilość stwierdzona
	Uwagi

	1
	Zmywarka kapturowa
	SZT
	1
	

	2
	Wózek bemarowy
	SZT
	5
	

	3
	Wózek bemarowy rozsuwany
	SZT
	3
	

	4
	Trzon 6 palnikowy gazowy
	SZT
	1
	

	5
	Szafka BHP drewniana
	SZT
	5
	

	6
	Kuchenka  gazowa 4 palnikowa
	SZT
	2
	

	7
	Meble kuchenne komplet
	SZT
	1
	

	8
	Stół z blatem metalowym
	SZT
	1
	

	9
	Stół z blatem metalowym
	SZT
	1
	

	10
	Stół kuchenny drewniany
	SZT
	1
	

	11
	Okap nad sterylizatorem
	SZT
	1
	

	12
	Aparat telefoniczny przewodowy
	SZT
	1
	

	13
	Patelnia elektryczna uchylna
	SZT
	1
	

	14
	Krajalnica do wędlin
	SZT
	1
	

	15
	Kuchenka elektryczna z piekarnikiem
	SZT
	1
	

	16
	Okap 585x55x125
	SZT
	1
	

	17
	Okap 430x55x90
	SZT
	1
	

	18
	Okap 480x70x170
	SZT
	1
	

	19
	Okap pochłaniacz
	SZT
	1
	

	20
	Wózek kelnerski dwupółkowy
	SZT
	1
	

	21
	Szafa na art. suche
	SZT
	1
	

	22
	Zlewozmywak dwukomorowy
	SZT
	2
	

	23
	Zlewozmywak dwukomorowy z szafką
	SZT
	2
	

	24
	Obieraczka
	SZT
	1
	

	25
	Biurko
	SZT
	4
	

	26
	Zlewozmywak gospodarczy
	SZT
	1
	

	27
	Zlewozmywak trzykomorowy
	SZT
	3
	

	28
	Basen jednokomorowy
	SZT
	1
	

	29
	Zlewozmywak dwukomorowy basen
	SZT
	1
	

	30
	Umywalka ceramiczna
	SZT
	2
	

	31
	Stół roboczy
	SZT
	1
	

	32
	Stół roboczy
	SZT
	1
	

	33
	Stół roboczy
	SZT
	2
	

	34
	Wózek bemarowy trzykomorowy
	SZT
	3
	

	35
	Wózek bemarowy mały
	SZT
	2
	

	36
	Lodówka mała
	SZT
	1
	

	37
	Szafka BHP metalowa
	SZT
	1
	

	38
	Stół roboczy
	SZT
	1
	

	39
	Stół roboczy
	SZT
	2
	

	40
	Stół z blatem metalowym + szafka
	SZT
	1
	

	41
	Szafa na pieczywo dwudrzwiowa
	SZT
	1
	

	  42
	Kotły gazowe 200 l
	SZT
	3
	

	43
	Kotły elektryczne 150l
	SZT
	2
	

	44
	Kotły elektryczne 150l
	SZT
	1
	


Załącznik nr F

Średnie miesięczne zużycie mediów w pomieszczeniach kuchni szpitalnej
	Miesiąc / rodzaj świadczenia
	Styczeń

  2020
	Luty 
2020
	Marzec 
2020
	Kwiecień 
2020
	Maj 
2020
	Czerwiec

2020

	Gaz
	6269,08 zł
	5562,99 zł
	5146,94 zł
	5536,91zł
	4355,45 zł
	1562,94 zł

	Woda i ścieki
	4053,24
	3819,72
	3819,72
	3419,40 zł
	3419,40 zł
	3702,96 zł

	Energia elektryczna
	6222,12 zł
	5560,16 zł
	1814,72 zł
	7562,88 zł
	4030,00 zł
	4470,55 zł

	Czynsz +
dzierżawa
	25045,55 zł
	24970,91 zł
	24970,91 zł
	24970,91 zł
	24970,91 zł
	24970,91 zł

	Rozmowy telefoniczne
	28,33 zł
	28,83 zł
	29,76 zł
	18,41 zł 
	12,05 zł
	4,86 zł

	Wywóz nieczystości
	513,43 zł
	515,70 zł
	538,13 zł
	588,35 zł
	600,40 zł
	481,92 zł

	Konserwacja dźwigów 
	246,00 zł
	246,00 zł
	246,00 zł
	246,00 zł
	246,00 zł
	246,00 zł

	Naprawa dźwigu towarowego
	-
	-
	246,00 zł
	-
	-
	-

	Usługa
	-
	-
	         -
	-
	-
	-

	RAZEM
	42 377,75 zł
	40 704,31 zł
	36 812,18 zł
	42 342,86 zł
	37 634,21 zł
	35 440,14 zł


Tabela
Załącznik nr G
Informacja dot. godzin wydawania posiłków na oddziały i dostarczania korekt żywieniowych do kuchni głównej – patrz załącznik nr G do opisu przedmiotu zamówienia.

I śniadanie – od godz. 7.30 - 8.30

Godz. 7.30 – Oddziały: Ginekologiczno – Położniczy, Psychiatrii, Zakaźny

Godz. 7.45 – Oddziały : Pediatrii, Chirurgii Dzieci, Internistyczno - Kardiologiczny, Chorób Wewnętrznych

Godz. 7.55 – Oddziały z pionu Onkologicznego

Godz. 8.05 – Oddziały: Chirurgii Ogólnej i Urazowej, Neurologii, Laryngologii, Pulmonologii
Dostarczanie korekt żywnościowych do godz. 10.00
II śniadanie – od godz. 10.00 - 10.30

Obiad – od godz. 12.30 – 13.00
Godz. 12.30 – Oddziały: Ginekologiczno – Położniczy, Psychiatrii, Zakaźny

Godz. 12.35 – Oddziały : Pediatrii, Chirurgii Dzieci

Godz.12.40 – Oddziały z pionu Onkologicznego
Godz. 12.45 - Oddziały, Internistyczno - Kardiologiczny, Chorób Wewnętrznych

Godz. 12.50– Oddziały: Chirurgii Ogólnej i Urazowej, Neurologii, Laryngologii, Pulmonologii
Dostarczanie korekt żywnościowych do godz. 14.00

Kolacja– od godz. 17.00 – 17.30
Godz. 17.00 – Oddziały: Ginekologiczno – Położniczy, Psychiatrii, Zakaźny

Godz. 17.05 – Oddziały : Pediatrii, Chirurgii Dzieci, Internistyczno - Kardiologiczny, Chorób Wewnętrznych, Neurologii
Godz. 17.10 – Oddziały z pionu Onkologicznego

Godz. 17.15 – Oddziały: Chirurgii Ogólnej i Urazowej, Laryngologii, Pulmonologii
Zwrot naczyń do kuchni do godz.18.10
