Wyjaśnienia treści SIWZ Art. 38 ust 1, 1a, 1b, 2, 4 Ustawy Pzp.

Chęciny, dnia 2014-01-10
Znak sprawy: 

DZ-447-2013
Uczestnicy postępowania przetargowego
Dyrekcja Wojewódzkiego Szpitala Specjalistycznego im. św. Rafała ul. Czerwona Góra nr 10, 26-060 Chęciny działając w oparciu o art. 38 ust. 1, 1a, 1b, 2, 4 Ustawy Prawo Zamówień Publicznych. r 113 poz.20 

Art. 38. ust 1, 1a, 1b, 2, 4 Ustawy Prawo zamówień publicznych.

1.

Wykonawca może zwrócić się do zamawiającego o wyjaśnie​nie treści SIWZ. Zamawiający jest zobowiązany udzielić wyjaśnień niezwłocznie, jednak nie później niż: 




1) na 6 dni przed upływem terminu składania ofert;



2) na 4 dni przed upływem terminu składania ofert - w przetargu ograniczonym oraz negocjacjach   z ogłoszeniem, jeżeli zachodzi pilna potrzeba udzielenia zamówienia; 



3) na 2 dni przed upływem terminu składania ofert - jeżeli wartość zamówienia jest mniejsza niż
kwoty określone w przepisach wydanych na podstawie art.11 ust.8



- pod warunkiem, że wniosek o wyjaśnienie treści SIWZ wpłynął do zamawiającego nie później niż do końca  dnia, w którym upływa połowa wyznaczonego terminu składania ofert

1a

jeżeli wniosek o wyjaśnienie treści SIWZ wpłynął po upływie terminu składania wniosku, o którym mowa w ust.1, lub dotyczy udzielonych wyjaśnień, zamawiający może udzielić wyjaśnień albo pozostawić wniosek bez rozpoznania

1 b 
     Przedłużenie terminu składania ofert nie wpływa na bieg terminu składania wniosku, o którym  mowa w ust.1 

2.

Treść zapytań wraz z wyjaśnieniami zamawiający przekazuje wykonawcom, którym przekazał specyfikację istotnych warunków zamówienia, bez ujawniania źródła zapytania, a jeżeli i specyfikacja jest udostępniana na stronie internetowej zamieszcza na tej stronie.

4. 

W uzasadnionych przypadkach zamawiający może przed upływem terminu składania ofert zmienić  treść specyfikacji istotnych warunków zamówienia. Dokonaną zmianę specyfikacji zamawiający przekazuje niezwłocznie wszystkim wykonawcom, którym przekazano specyfikację istotnych warunków zamówienia, jeżeli specyfikacja jest udostępniona na stronie internetowej, zamieszcza ją także na tej stronie.

Zamawiający zamieszcza poniżej wzór umowy (załącznik nr 12 SIWZ) uzupełniony o załącznik nr 1 i 2 do umowy:
                                                                                                                  Przewodniczący Komisji Przetargowej   

                                                                                                                                     Cezary Kozioł
Załącznik nr 12

UMOWA NR……  /U/2014

Zawarta w dniu ……… r. w Chęcinach pomiędzy:

Wojewódzkim Szpitalem Specjalistycznym im. św. Rafała w Czerwonej Górze, ul. Czerwona Góra 10, 26-060 Chęciny wpisanym do rejestru prowadzonego przez Sąd Rejonowy w Kielcach Wydział X Gospodarczy Rejestrowy pod numerem 0000009315, NIP 959-128-99-64 Świętokrzyski Urząd Skarbowy w Kielcach, Regon 000296213 

zwanym dalej „Zamawiającym” reprezentowanym przez:

Dyrektora – Youssefa Sleimana,
a 

…………………….. wpisaną do rejestru prowadzonego przez Sąd Rejonowy w …………. Wydział  Gospodarczy Krajowego Rejestru Sądowego pod numerem…….., z kapitałem zakładowym ………. zł, NIP ………, Urząd Skarbowy w ……., Regon ………, zwany dalej „Wykonawcą” reprezentowaną przez:

………………………………………………..

Niniejsza umowa jest następstwem wyboru przez Zamawiającego oferty Wykonawcy                                 w postępowaniu prowadzonym w trybie przetargu nieograniczonego powyżej 200 000,00 €, zgodnie z art. 39 Ustawy Prawo zamówień publicznych z dnia 29 stycznia 2004 r. (Dz. U. z 2013 poz. 907 j.t. z późn. zm.) 
§1

1. Wykonawca zobowiązuje się do świadczenia usług w zakresie dostarczania i podawania posiłków dla Pacjentów Zamawiającego.

2. Integralnymi składnikami niniejszej umowy są następujące dokumenty:

2.1. Oferta,

2.2. Specyfikacja Istotnych Warunków Zamówienia.

§  2

1. Wykonawca zobowiązuje się wykonywać usługę o której mowa w §1 w okresie 36 miesięcy od daty podpisania umowy tj. od dnia………..do dnia…………

2. Każda ze stron może wypowiedzieć niniejszą umowę z zachowaniem 3 miesięcznego okresu wypowiedzenia dokonanego na koniec miesiąca kalendarzowego. Wypowiedzenie  umowy dla swojej ważności wymaga formy pisemnej.

§  3

1. Wartość niniejszej umowy wynosi ……………. zł netto (słownie:………………………. 00/100) plus należny podatek VAT w wysokości …………%, co daje wartość brutto: ……………………………….. zł (słownie: ……………………… 00/100).

2. Wartość netto dziennych stawek posiłków wynosi:

2.1. śniadanie (II śniadanie, jeżeli wymaga tego dieta):………zł, (słownie:……………)

2.2. obiad (podwieczorek, jeżeli wymaga tego dieta):………zł, (słownie:……………)

2.3. kolacja (II kolacja, jeżeli wymaga tego dieta):………zł, (słownie:……………)

2.4. wartość netto dziennej stawki żywieniowej na 1 pacjenta wynosi:………zł, (słownie:……………)

3. VAT……%, tj.:………zł, (słownie:……………)
3.1. śniadanie:………zł, (słownie:……………)

3.2. obiad:………zł, (słownie:……………)

3.3. kolacja:………zł, (słownie:……………)

4. Wartość brutto dziennych stawek posiłków wynosi:

4.1. śniadanie (II śniadanie, jeżeli wymaga tego dieta):………zł, (słownie:……………)

4.2. obiad (podwieczorek, jeżeli wymaga tego dieta):………zł, (słownie:……………)

4.3. kolacja (II kolacja, jeżeli wymaga tego dieta):………zł, (słownie:……………

4.4. wartość brutto dziennej stawki żywieniowej na 1 pacjenta wynosi:………zł, (słownie:……………)

5. Stawka ustalona za śniadanie musi zawierać w sobie kwotę przeznaczoną na II śniadanie. Stawka ustalona za obiad musi zawierać w sobie kwotę przeznaczoną na podwieczorek, kwota przeznaczona na kolację musi zawierać w sobie kwotę przeznaczoną na II kolację. Zamawiający nie będzie ponosił dodatkowych kosztów w przypadku konieczności podania pacjentom II śniadania, podwieczorku lub II kolacji

6. Dowóz  posiłków do szpitala Wykonawca winien wkalkulować w koszt ich przygotowania.

§  4

1. Płatność będzie regulowana w okresach miesięcznych na podstawie faktury VAT wystawionej przez Wykonawcę zgodnie z ilością zamówionych posiłków przez Zamawiającego według stawek określonych   w  § 3 ust. 2 wraz z dołączonym do Faktury VAT miesięcznym zestawieniem wydanych posiłków: śniadań, obiadów i kolacji.

2. Termin płatności wynosi 30 dni od daty doręczenia przez Wykonawcę prawidłowo wystawionej faktury VAT. Na fakturze VAT musi być wskazany numer umowy.

3. Za usługi przygotowywania i wydawania posiłków dla personelu szpitala, opłatę będzie pobierał Wykonawca zgodnie z  własną kalkulacją,  bezpośrednio od korzystających z usług pracowników szpitala.

4. Płatność dokonywana będzie w formie przelewu, na podstawie faktury, na rachunek bankowy Wykonawcy: ………………………………………………………………….....

5. Za dzień zapłaty faktury VAT przyjmuje się datę obciążenia rachunku bankowego Zamawiającego.

6. Wykonawca nie może odmówić świadczenia usług objętych niniejszą umową w przypadku wystąpienia zaległości płatniczych u Zamawiającego. W przypadku odmowy Zamawiający, po uprzednim pisemnym wezwaniu Wykonawcy do realizacji umowy w terminie 3 dni roboczych, uprawniony będzie do odstąpienia od umowy w trybie natychmiastowym.

7. W przypadku zaległości w zapłacie faktury VAT Wykonawca może naliczyć Zamawiającemu odsetki karne w wysokości odsetek ustawowych. 

8. Koszt wykonywania bieżących napraw i remontów przejętych środków trwałych i przedmiotów nietrwałych ponosi Wykonawca

§5

1. Zakres przedmiotu umowy obejmuje:

1.1. całodobowe wyżywienie pacjentów  hospitalizowanych w Wojewódzkim Szpitalu Specjalistycznym im. św. Rafała w Chęcinach ul. Czerwona Góra 10, 

1.2. Zaopatrzenie Szpitala w posiłki nie może być dostarczane z miejsca ich przygotowania (kuchni), odległego o więcej niż 50 km do siedziby Zamawiającego, powinno być o odpowiedniej godzinie i „środkiem transportu, spełniającym normy sanitarne”,

1.3. dystrybucję posiłków Ex Works  (EXW ) - do łóżka pacjenta w szpitalu przez pracowników Wykonawcy  z wykorzystaniem  specjalnych wózków transportowych,

1.4. mycie  naczyń, sztućców i wózków transportowych po spożyciu posiłków przez pacjentów oraz odbiór i unieszkodliwienie  resztek żywnościowych ze Szpitala,

1.5. zapewnienie pracownikom szpitala możliwości wykupienia obiadów i spożycia ich na przejętej przez wykonawcę stołówce dla personelu,

1.6. wykonanie usługi zgodnie z obowiązującymi ustawami i rozporządzeniami w zakresie żywienia, bezpieczeństwa i higieny pracy oraz z pozostałymi przepisami związanymi ze świadczoną usługą  tj. stosowanie i przestrzeganie w produkcji i dystrybucji Dobrej Praktyki Higienicznej, Produkcyjnej, Cateringowej oraz zasadami systemu HACCP,

1.7. wykonanie prac  inwestycyjnych  na potrzeby uruchomienia Centralnej Zmywalni Naczyń.

1.8. realizacja zamówienia odbywać się będzie w systemie ciągłym (7 dni w tygodniu), obejmującym pracę w soboty, niedziele i dni świąteczne.

§6

Wykonawca zobowiązuje się do realizacji przedmiotu umowy poprzez:

1.1. Przygotowywanie, gotowanie, porcjowanie i wydawanie całodziennych posiłków dla pacjentów na oddziałach zgodnie z zalecaną przez Zamawiającego  dietą w określonych godzinach.

1.2. Oznakowanie pojemników jednostkowych dla każdego rodzaju diety, potrawy wraz                        z godziną umieszczenia potrawy w pojemniku po zakończeniu procesu technologicznego.

1.3. Zapewnienie standardów bezpieczeństwa produkcji i dystrybucji posiłków.

1.4. Przestrzeganie norm żywieniowych zalecanych przez Instytut Żywności i Żywienia według załącznika nr 1 . W przypadku zmiany norm żywieniowych przez Instytut Żywności i Żywienia Wykonawca ma obowiązek przygotowywania posiłków zgodnie z wprowadzonymi zmianami. W związku z wprowadzonymi zmianami Zamawiający nie będzie ponosił żadnych dodatkowych opłat.

1.5. Stosowanie zasad racjonalizacji żywienia chorych i prozdrowotnego charakteru żywienia.

1.6. Dostarczanie posiłków o właściwej temperaturze w tym  zapewnienie odpowiednich pojemników (termosy, termoporty z wymiennymi wkładami oraz pojemniki GN) wymaganych odrębnymi przepisami.  Pojemniki powinny utrzymać odpowiednią temperaturę posiłków, powinny  być dostosowane do transportu żywności i posiadać odpowiednie atesty dopuszczające je do przechowywania żywności.

1.7. Dystrybucję posiłków na oddziały szpitala z podaniem posiłku do łóżka pacjenta. 

1.8. Wykonywanie  usługi w systemie bemarowym oraz systemie indywidualnym.

1.9. Zapewnienie pacjentom naczyń stołowych, talerzy, kubków (ceramika, typu duralex lub równoważny ), pojniczków (tworzywo sztuczne z atestem/ stal nierdzewna) oraz sztućców (stal nierdzewna).

1.10. Zbieranie naczyń po posiłku, mycie i wyparzanie naczyń stołowych, sprzętu kuchennego  i transportowego na oddziałach Szpitala do czasu uruchomienia Centralnej Zmywalni Naczyń w siedzibie  Zamawiającego.

1.11. Zbieranie i neutralizację wszystkich odpadów pokonsumpcyjnych zgodnie z obowiązującymi przepisami.

1.12. Utrzymanie w należytym stanie technicznym oraz sanitarno-higienicznym pomieszczeń kuchennych, zmywalni, stołówki dla personelu, jak również urządzeń, sprzętu i naczyń, zgodnie z dobrą praktyką higieniczną.

1.13. Przeprowadzenie dezynsekcji i deratyzacji używanych pomieszczeń, zaplecza kuchennego w razie konieczności.

1.14. Prowadzenie bieżącej analizy kaloryczności diet, składników pokarmowych i udostępnianie  wyników Zamawiającemu w odstępach 30 dniowych.

1.15. Codzienne zaopatrywanie oddziałów szpitalnych w jadłospis, zawierający gramaturę porcji należną pacjentowi.

1.16. Zapewnienie pracownikom szpitala możliwości wykupienia obiadów i spożycia na stołówce. Dzienna ilość posiłków dla personelu Szpitala oparta będzie na indywidualnych zamówieniach pracowników.

1.17. Przygotowywanie posiłków na podstawie pisemnych zamówień wykonanych przez osobę upoważnioną przez Zamawiającego, co do ilości i jakości uwzględniając rotacje pacjentów (nieplanowane przyjęcie, nieplanowany wypis, przepustki oraz zgony i zmiany diet oraz modyfikacje w dniu realizacji zamówienia).

1.18. Dzienna ilość posiłków wg zleconych diet będzie wynikać z liczby hospitalizowanych pacjentów oraz  ze wskazań medyczno- dietetycznych

1.19. Całodzienne wyżywienie obejmuje  śniadanie, obiad (dwudaniowy z dodatkiem jarzyn  oraz  kompotu) i kolację, a w przypadku niektórych diet również II śniadanie i podwieczorek, kolację II (posiłek nocny):

1.19.1. Trzy posiłki – dieta podstawowa, łatwo strawna, kleikowa: śniadanie, obiad, kolacja. 

1.19.2. Pięć posiłków – trzustkowa, dieta łatwo strawna z ograniczeniem tłuszczu, łatwo strawna z ograniczeniem substancji pobudzających wydzielanie soku żołądkowego, bogato białkowa, bogato białkowa z ograniczeniem łatwo przyswajalnych węglowodanów, dieta z ograniczeniem łatwo przyswajalnych węglowodanów, dieta łatwo strawna z ograniczeniem tłuszczów i łatwo przyswajalnych węglowodanów: śniadanie, drugie śniadanie, obiad, podwieczorek, kolacja

1.19.3. Sześć posiłków- dieta z ograniczeniem łatwo przyswajalnych węglowodanów: śniadanie, drugie śniadanie, obiad, podwieczorek, kolacja, posiłek nocny zgodnie z indywidualnym zaleceniem lekarza i dietetyczki. 

1.20. Sporządzanie w szczególnych przypadkach, specjalistycznych diet zgodnie z indywidualnym zleceniem lekarza i zaleceniami dietetyczki.

1.21. Uwzględnianie w całości żywienia potraw okolicznościowych z okazji: Środy Popielcowej, Wielkiego Piątku, Wielkanocy, Wigilii oraz  Świąt Bożego Narodzenia oraz innych świąt (z uwzględnieniem dodatków cukierniczych), a koszt sporządzania będzie wkalkulowany w cenę jednostkową usługi.

1.22. Przestrzeganie zasad przygotowywania posiłków ściśle według obowiązujących norm oraz wytycznych  Państwowej Inspekcji Sanitarnej, Instytutu Żywności i Żywienia, jak również innych aktów prawnych  w zakresie higieny i bezpieczeństwa żywności.

1.23. Pobieranie i przechowywanie na terenie Zamawiającego próbek pokarmowych z każdej przyrządzonej na rzecz Szpitala potrawy w specjalnie  przeznaczonych do tego lodówkach, prowadząc stosowne zapisy dokumentujące prawidłowość ich pobierania i przechowywania (zgodnie z Rozporządzeniem Ministra Zdrowia z dnia 17 kwietnia 2007 r. (Dz. U. 2007 nr 80 poz. 545).

1.24. Zamawiający wymaga świadczenia usług także w sytuacjach kryzysowych, w czasie zagrożenia bezpieczeństwa Państwa i wojny. Ilość zamawianych posiłków w w/w sytuacjach może zwiększyć się do około 500 osobodni żywieniowych.

§7

1. Zasady sporządzania i dostarczania posiłków:

1.1. Podstawą do sporządzania posiłków dla pacjentów Szpitala stanowią:

1.1.1. Wykaz diet sporządzony  przez osobę upoważnioną przez Zamawiającego zgodnie z obowiązującą nomenklaturą,

1.1.2. Wykaz norm oraz dziennych racji pokarmowych dla zakładów służby zdrowia obliczony wg zaleceń Instytutu Żywności i Żywienia biorąc pod uwagę strukturę żywionych w Szpitalu (wiek,  stan fizjologiczny),

1.1.3. Indywidualne diety wg zaleceń lekarzy, dietetyczek zatrudnionych przez Zamawiającego.

1.1.4. Jadłospis dekadowy.

1.2. Wykonawca opracowuje jadłospis dekadowy najpóźniej na 5 dni przed rozpoczynającą się dekadą i przekazuje Zamawiającemu do akceptacji.

1.3. W celu oceny prawidłowości diety, jadłospis ten musi zawierać gramaturę oraz wyszczególnienie zawartych w potrawach składników pokarmowych, a także informację o ich kaloryczności, z uwzględnieniem całodziennego podsumowania (wg wzoru nr 1 i 2- załącznik nr 2 do umowy) oraz recepturę wydawanych potraw.

1.4. Jadłospis nie zatwierdzony przez Zamawiającego nie może być  realizowany.

1.5. W przypadku nie zatwierdzenia ww. jadłospisu, Wykonawca jest zobowiązany do jego poprawienia (z uwzględnieniem uwag, które zostały naniesione) w ciągu 2 dni od ich otrzymania.

1.6. Żaden posiłek przygotowany i dostarczony w ciągu doby nie może powtórzyć się w jadłospisie dekadowym.

1.7. Menu potraw wynikających z tradycji świąt będzie przewidywało potrawy charakterystyczne dla danych świąt uwzględniając propozycje upoważnionego pracownika ze strony Zamawiającego,

1.8. Zamawianie posiłków odbywać się będzie do godz. 9.30 dnia bieżącego na obiad i kolacje, natomiast zamawianie śniadań odbywać się będzie w bieżącym dniu do  godz. 19:00 na dzień następny. Wykonawca ma obowiązek uwzględnić korekty posiłków, zgłoszone do 120 minut przed wydaniem określonym w punkcie 1.9.

1.9. Wykonawca zobowiązuje się: 

1.9.1. dostarczyć na oddziały posiłki 3 x dziennie we wszystkie dni tygodnia:

· Śniadanie godz. 7:30 – 9:00  (w tym II śniadanie) 

· Obiad
godz. 12:30 – 14:00 (w tym podwieczorek)

· Kolacja, w tym posiłek nocny (dieta cukrzycowa) godz. 17:30 – 18:30

1.9.2. dostarczyć na oddziały świeżą, gorącą herbatę w godzinach wydawania posiłków we wszystkie dni tygodnia.

1.9.3. podgrzać posiłek dla pacjentów po wykonaniu procedur wymagających pozostania na czczo w wyznaczonych godzinach wydawania posiłków

1.10. Obowiązkiem wykonawcy będzie  również prowadzenie ewidencji wydawanych posiłków z podziałem na oddziały, potwierdzonej każdorazowo imiennie przez upoważnione osoby odbierające posiłki.

§8

1. Dystrybucja posiłków:

1.1. Wykonawca dokonuje dystrybucji posiłków na poszczególne oddziały szpitalne stosując w tym celu wózki transportowe zapewniające utrzymanie właściwej temperatury i jakości potraw.

1.2. Pieczywo, wędliny, sery, masło, dodatki do śniadania i kolacji muszą być krojone i wyporcjowane na jednego pacjenta. 

1.3. Sposób podania posiłku powinien charakteryzować się wysokim poziomem estetyki.

1.4. Pracownicy Wykonawcy zajmujący się dystrybucją posiłków zobowiązani są do zachowania czystego i estetycznego  wyglądu osobistego, posiadania imiennego identyfikatora oraz aktualnej pracowniczej książeczki zdrowia.

1.5. Wydanie posiłków, zmiana diet potwierdzana będzie przez upoważnionych pracowników Zamawiającego na poszczególnych oddziałach szpitala (dietetyczki lub pielęgniarka oddziałowa/koordynująca lub pielęgniarka odpowiedzialna za dyżur na oddziale).

1.6. Pojemniki, w których dostarczane są posiłki muszą  być opisane rodzajami diet podanymi na zamówieniu oraz godziną umieszczenia potrawy w pojemniku po zakończeniu procesu technologicznego

1.7. Samochody służące do rozwożenia posiłków muszą posiadać aktualne pozwolenie Państwowej Powiatowej Inspekcji Sanitarnej dopuszczające je do przewożenia posiłków.

§9

1. Wykonawca zobowiązany jest  do:
1.1. Przygotowywania, przechowywania i dystrybucji posiłków z zachowaniem wszelkich wymogów sanitarno-epidemiologicznych,  zgodnie z zasadami dobrej praktyki higienicznej, produkcyjnej, cateringowej oraz zasad systemu HACCP.

1.2. Wykonania usługi z należytą starannością, zatrudniając wykwalifikowany personel.

1.3. Organizacji dostarczania posiłków w sposób pozwalający na zminimalizowanie  czasu od powstania gotowych potraw do dostarczenia ich do Zamawiającego.

1.4. Prowadzenia pełnej dokumentacji potwierdzającej  przestrzeganie  zasad  dobrej praktyki higienicznej, produkcyjnej, cateringowej oraz zasad systemu HACCP.

§10

1. Wymagania dotyczące jakości posiłków:

1.1. odpowiednia  gramatura oraz wartość kaloryczna, białkowa i węglowodanowa posiłków dla poszczególnych diet  i grup konsumentów.

1.2. używanie do produkcji posiłków surowców, które odpowiadają normom  i przepisom obowiązującym na terytorium Polski.

1.3. wykorzystanie produktów wysokiej jakości o odpowiedniej wartości odżywczej, posiadających aktualne terminy ważności. Dostarczane produkty jednostkowe powinny mieć widoczną datę ważności.

1.4. wykluczenie stosowania w żywieniu gotowych głównych dań - potraw z konserw.

1.5. urozmaicenie posiłków żywnościowych ze szczególnym uwzględnieniem sezonowości dostępnych   na rynku świeżych produktów, szczególnie owoców i warzyw,

1.6. transportowanie  produktów spożywczych w sposób gwarantujący świeżość i bezpieczeństwo sanitarno – higieniczne przygotowywanych dań,

1.7. zapewnienie bezpieczeństwa  produkcji posiłków (czystość mikrobiologiczna oraz fizykochemiczna),

1.8. przestrzeganie zakresu wymaganych  temperatur dla dostarczanych posiłków:

1.8.1. zupa min. 75 °C, 

1.8.2. drugie danie min. 65 °C, 

1.8.3. napoje gorące min. 80 °C, 

1.8.4. napoje zimne 4 ÷ 14 °C, 

1.8.5. sałatki i surówki 4 ÷ 8 °C.

1.9. Wykonawca zobowiązany jest dostarczyć na własny koszt termometr zanurzeniowy do pomiaru temperatury dostarczonych posiłków (uwzględniony w skalkulowanej cenie posiłków), do dyspozycji osoby nadzorującej realizację przedmiotu zamówienia ze strony Zamawiającego.

1.10. pobieranie   i przechowywanie  na terenie Zamawiającego próbek dostarczonych posiłków w specjalnie   przeznaczonych do tego lodówkach, przez okres 72 godz. od upływu dnia dostawy (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 2007 r. Nr 80 poz. 545). 

§11

1. Personel Wykonawcy dokonujący dystrybucji posiłków do łóżek pacjentów, zbierania naczyń po posiłkach, mycia oraz wyparzania naczyń stołowych, sprzętu kuchennego i transportowego musi być przeszkolony w zakresie dobrej praktyki higienicznej, produkcyjnej, cateringowej oraz zasad HACCP oraz podstawowych zasad żywienia osób chorych. Ponadto personel ten musi posiadać aktualne szkolenia z zakresu bhp i p/poż Szkolenia z w/w zasad Wykonawca przeprowadzi we własnym zakresie i na własny koszt. 

2. Personel Wykonawcy musi posiadać:

2.1. orzeczenie lekarza medycyny pracy stwierdzające brak przeciwwskazań do wykonywania pracy w ramach realizacji umowy, 
2.2. aktualną książeczkę  do celów sanitarno-epidemiologicznych,
2.3. dodatni wynik próby tuberkulinowej - wg decyzji lekarza.
3. Kuchnia Wykonawcy w której będą przygotowywane posiłki dla pacjentów musi posiadać:

3.1. decyzję Państwowego Powiatowego Inspektora Sanitarnego zezwalającą na funkcjonowanie kuchni

3.2. dokumenty potwierdzające wprowadzenie systemu HACCP.

4. Wykaz pracowników Wykonawcy wykonujących niniejszą umowę stanowi załącznik nr 3  do umowy. Zamawiający dopuszcza zmianę pracowników Wykonawcy wykonujących usługę objętą niniejszą umową na pracowników o nie gorszych kwalifikacjach, spełniających warunki określone w SIWZ oraz ust. 1 i 2  po uprzednim uzyskaniu zgody Zamawiającego. 

§12

1. Zamawiający zastrzega sobie prawo do przeprowadzenia kontroli jakości usług w zakresie przygotowania posiłków tj.:

1.1. Kontroli prawidłowości sporządzanych jadłospisów: 

1.1.1. przestrzegania przez Wykonawcę zalecanych dziennych racji pokarmowych oraz wartości odżywczej diet.

1.1.2. realizacji jadłospisu dziennego w oparciu o jadłospis dekadowy.

1.2. Oceny jakości posiłków  pod względem:

1.2.1. wagowym i kaloryczności,

1.2.2. smaku oraz utrzymania  temperatury dostarczonych posiłków,

1.2.3. świeżości i estetyki podania posiłków.

1.3. Kontroli produktów i surowców stosowanych przez Wykonawcę do sporządzania posiłków.

1.4. Kontroli zaplecza kuchennego (miejsc i pomieszczeń wskazanych przez Wykonawcę jako miejsc przygotowywania posiłków), naczyń stołowych, sprzętu kuchennego i transportowego. 

1.5. Zamawiający zastrzega sobie prawo do przeprowadzenia wśród pacjentów ankiet oceniających jakość przygotowanych posiłków.

1.6. Kontrola przeprowadzana będzie w obecności przedstawiciela Wykonawcy, przez osobę upoważnioną przez Zamawiającego. Z kontroli sporządzony zostanie protokół.

1.7. W przypadku kontroli prowadzonej przez pracowników Stacji Sanitarno-Epidemiologicznej na Wykonawcy ciąży obowiązek przedstawienia do kontroli wydzierżawionych pomieszczeń oraz próbek posiłków.

1.8. Do kontroli zakresu świadczonych usług oraz audytu w pomieszczeniach Wykonawcy   uprawnieni są:

1.8.1. Pielęgniarka Naczelna

1.8.2. Pielęgniarki Epidemiologiczne, Członkowie Zespołu Kontroli Zakażeń

1.8.3. Pielęgniarki Oddziałowe/ Koordynujące,

1.8.4. Dietetyczki,

1.8.5. Zastępca Dyrektora ds. Administracyjno-Organizacyjnych 

1.8.6. Personel Działu Eksploatacyjno-Inwestycyjnego

1.8.7. Komisja do przeprowadzania okresowych kontroli w zakresie żywienia

1.9. Wykonawca będzie w okresie trwania umowy pokrywał wszystkie koszty realizacji zaleceń pokontrolnych wynikających z normalnej eksploatacji wynajmowanych urządzeń, pomieszczeń i mebli. W przypadku zwłoki w naprawie (dłuższej niż 30 dni) Zamawiający może dokonać naprawy samodzielnie lub zlecić innemu podmiotowi i obciąży kosztami tych prac Wykonawcę.

§13

1. Wykonawca we własnym zakresie i na swój koszt, w okresie trwania umowy zobowiązany będzie do:

1.1. Sporządzania posiłków z artykułów zakupionych przez siebie.

1.2. Prowadzenia dystrybucji posiłków w systemie bemarowym i indywidualnym - do łóżka chorego w sposób gwarantujący przestrzeganie norm higienicznych wraz z utrzymaniem ich właściwej temperatury (w tym porcjowanie, wydawanie pacjentom w oddziałach),

1.3. Zakupu i uzupełnienia w czasie trwania umowy sprzętu (w tym talerze- porcelana/typu duralex lub równoważny,  kubki z uchem- porcelana/typu duralex lub równoważny,  pojniczki - tworzywo sztuczne/ stal nierdzewna,  sztućce- stal nierdzewna) oraz   urządzeń niezbędnych  do kompleksowego wykonania usługi. 

1.4. Wykonawca zapewni odpowiednią ilość naczyń stołowych i kuchennych niezbędnych do prawidłowego wydawania i konsumpcji posiłków.

1.5. Realizacji zamówienia przy wykorzystaniu własnych oraz wynajętych od Zamawiającego pomieszczeń, jak również z wykorzystaniem wynajętych od Zamawiającego urządzeń do czasu wykonania Centralnej Zmywalni Naczyń,

1.6. Utrzymania płynności wydawania posiłków na wypadek nieprzewidzianych sytuacji – awarii, trudności personalnych, itp.

1.7. Wszelkie prace  modernizacyjne  w obrębie wynajmowanych pomieszczeń muszą być uzgadniane ze służbami technicznymi Szpitala i  zatwierdzone przez  Zamawiającego. 

1.8. Utrzymania we właściwym stanie sanitarno-higienicznym przejętych pomieszczeń (w tym mycie okien, osłon lamp oświetleniowych), rampy rozładunkowej i sprzętu transportowego. 

1.9. Przestrzegania procedur higienicznych dotyczących higieny rąk, środków transportu, urządzeń i sprzętu oraz zakupu i stosowania preparatów myjących i dezynfekujących dopuszczalnych do stosowania w kontakcie z żywnością , posiadających atesty PZH. 

1.10. Utrzymania płynności produkcji i dystrybucji posiłków podczas trwania remontów, awarii, zdarzeń losowych związanych z miejscem przygotowywania posiłków oraz środków transportu posiłków. 

1.11. Utylizacji odpadów pokonsumpcyjnych z oddziałów zgodnie z obowiązującymi przepisami ( Zamawiający posiada pozwolenie na wytwarzanie odpadów o kodzie 18 01 82*, ilość z pozwolenia rocznie- 1Mg). Wykonawca przedstawi umowę na odbiór i utylizację odpadów o w/w kodzie w ciągu 30 dni od podpisania umowy z Zamawiającym. 

1.12. Utylizacji odpadów komunalnych zgodnie z obowiązującymi przepisami. Przedstawianie umowy na wywóz nieczystości komunalnych w ciągu 30 dni od podpisania umowy ze Szpitalem.

1.13. Szkolenia pracowników w zakresie zasad dobrej praktyki higienicznej, produkcyjnej, cateringowej oraz zasad HACCP, podstawowych zasad żywienia osób chorych oraz zasad bhp i p/poż.

1.14. Wykonywania prac przez osoby zatrudnione w jednolitej odzieży, nienagannej pod względem estetyczno-higienicznym. Obowiązkiem Wykonawcy będzie pranie odzieży roboczej oraz zabezpieczenie wystarczającej ilości środków ochrony indywidualnej. Zamawiający wymaga przedstawienia kserokopii umowy na pranie odzieży w ciągu 30 dni od podpisania umowy ze Szpitalem.

1.15. Przeprowadzania badań kontrolnych stanu zdrowia pracowników. Wszyscy pracownicy Wykonawcy realizujący przedmiot zamówienia muszą posiadać aktualną książeczkę zdrowia przez cały okres trwania umowy.

1.16. Wykonywania procesu dezynsekcji i deratyzacji w miarę potrzeb i w razie zaleceń  kontroli wewnętrznej oraz w przypadku przeprowadzania tego procesu w całym szpitalu. Usługodawca zobowiązany będzie do przygotowania pomieszczeń oraz wykonania procesu dezynsekcji i deratyzacji w tym samym czasie i przez ten sam zakład Dezynfekcji Dezynsekcji Deratyzacji pod nadzorem upoważnionej przez Wykonawcę osoby.

1.17. Realizacji zaleceń Stacji Sanitarno-Epidemiologicznej, inspekcji Pracy, organów p/poż, oraz zaleceń organów kontroli wewnętrznej zamawiającego i organów sanitarno-epidemiologicznych.

1.18. Przestrzegania zasad dobrej praktyki higienicznej, produkcyjnej, cateringowej oraz wymagań systemu  HACCP.

1.19. W przypadku zmiany obowiązujących przepisów dotyczących żywienia w placówkach opieki zdrowotnej Wykonawca zobowiązany jest do dostosowania produkcji posiłków bez dodatkowych opłat ze strony Zamawiającego.

§14

1. Wykonawca wykona prace  inwestycyjne  na potrzeby Centralnej Zmywalni Naczyń w terminie 3 miesięcy od daty podpisania umowy, potwierdzonych protokołami odbioru oraz pozytywną decyzją Stacji Sanitarno-Epidemiologicznej. Koszt poniesionych przez Wykonawcę nakładów inwestycyjnych na Centralną Zmywalnię Naczyń ma zamortyzować  się w ciągu trwania umowy – 36 miesięcy.

2. Szpital udostępni pomieszczenia w ilości odpowiadającej potrzebom do wykonania centralnej zmywalni naczyń  o pow. ok. 129 m2 z dostępem do windy.

3. Szpital na wniosek  Wykonawcy zapewni dostęp do mediów, t.j. woda zimna i ciepła bez ograniczeń, kanalizacja, energia elektryczna w ilości ok. 60 kW, centralne ogrzewanie i  para    technologiczna wg potrzeb,

4. Utworzenie centralnej zmywalni ma zapewnić potrzeby Szpitala w zakresie mycia sprzętu kuchennego, naczyń, sztućców dla średnio 400 pacjentów,

5. Przekazane powierzchnie w użytkowanie zostaną uregulowane odrębną umową dzierżawy Lokalu pod potrzeby centralnej zmywalni i pomieszczenia towarzyszące mają być wyremontowane, a zakres prac zaakceptowany przez PPIS.  Wykonawca będzie uiszczał czynsz dzierżawy oraz koszty centralnego ogrzewania, konserwacji dźwigów, korzystania z telefonu oraz mediów i podatku od nieruchomości wg stawek określonych osobną umową.

6. Na realizację centralnej zmywalni należy opracować dokumentację techniczną w zakresie: - branży budowlanej, wodno-kanalizacyjnej i c.o., elektrycznej, wentylacji i klimatyzacji i technologii oraz uzyskać pozytywną opinię właściwych organów określonych Prawem Budowlanym. Dokumentacja techniczna powinna być opracowana w porozumieniu z Działem Eksploatacyjno-Inwestycyjnym Szpitala i m.in. uwzględniać montaż liczników zimnej i ciepłej wody, energii elektrycznej, pary technologicznej,

7. Na czas budowy Wykonawca zapewni na własny koszt osoby uprawnione do bezpośredniego  nadzorowania robót, 

8. Uruchomienie centralnej zmywalni naczyń winno nastąpić w okresie 3 miesięcy od daty podpisania umowy, potwierdzone protokółem odbioru z udziałem PPIS,

9. Do budowy centralnej zmywalni należy używać tylko materiałów posiadających właściwe atesty sanitarno- higieniczne, które należy dołączyć do protokołu odbioru robót, a zamontowane przez Wykonawcę urządzenia muszą być fabrycznie nowe, posiadać aktualne certyfikaty jakości oraz karty gwarancyjne na co najmniej okres 24 miesięcy. Okres gwarancji na wykonane roboty remontowe związane z centralną zmywalnią naczyń powinien wynosić min. 36 miesięcy.

10. Zamawiający wymaga od Wykonawcy przedstawienia kosztorysu wstępnego na przystosowanie pomieszczeń i zamontowanie centralnej zmywalni, z określeniem wartości netto i brutto w  okresie 30 dni od podpisania umowy,

11. Koszty zaakceptowane  przez Zamawiającego na prace określone w punkcie 10 mają być zamortyzowane w okresie trwania umowy, zaczynając od daty odbioru robót, 

12. Wykonawca przedstawi protokóły z pomiarów:

            - badania instalacji elektrycznej, 

            - wydajności wentylacji,

            - badania wody.

13. Wykonawca na własny koszt przez okres trwania umowy będzie dbał o właściwy stan techniczno-sanitarny użytkowanej powierzchni oraz wykonywał zalecenia, które wskaże Państwowy Powiatowy Inspektor Sanitarny.

§15

1. Wykonawca  ponosi pełną odpowiedzialność odszkodowawczą w przypadku wyrządzenia szkód  pacjentom  w tym szkód osobowych i majątkowych , a także szkód  w  przedmiotach , sprzęcie i aparaturze medycznej Zamawiającego , gdy szkody te będą następstwem uchybień i zaniedbań personelu Wykonawcy  w wykonywaniu obowiązków a w szczególności , jeżeli szkoda będzie skutkiem świadczenia usług w sposób niezgodny z niniejszą umową oraz opisem przedmiotu zamówienia . W przypadku stwierdzenia zatrucia pokarmowego wśród pacjentów na skutek spożycia dostarczonych przez Wykonawcę posiłków, Wykonawca zobowiązuje się do pokrycia kosztów leczenia związanych z usunięciem skutków zatrucia, w tym kosztów leczenia.

2. Wykonawca dołączy do Umowy aktualne ubezpieczenie OC na prowadzoną przez siebie działalność gospodarczą w tym również od odpowiedzialności obejmującej  zatrucia pokarmowe  na kwotę  min. 2 500 000,00 zł i będzie ją aktualizował przez cały czas trwania umowy informując o tym fakcie zamawiającego i przekazując aktualną kopię, najpóźniej następnego dnia po zakończeniu jej obowiązywania, bez wezwania ze strony Zamawiającego

§16

1. Strony prowadzić będą współpracę w zakresie oceny prac wynikających z zakresu umowy. 

2. Nadzór nad wykonaniem przedmiotu umowy sprawować będą: 

1) ze strony Zamawiającego Naczelna Pielęgniarka dr n. med. Bogumiła Kowalczyk-Sroka tel.: 0-41/ 34-655-45 wew. 240,

2) ze strony Wykonawcy ……………………………………….
3. Zmiana osób wymienionych w ust. 2 może zostać dokona przez każdą ze stron w odniesieniu do reprezentującej ją osoby w formie pisemnego powiadomienia drugiej strony. Fakt ten nie stanowi zmiany warunków niniejszej umowy i nie musi mieć formy pisemnego aneksu.

§ 17

1. Zamawiającemu przysługuje kara umowna za niewykonanie lub nienależyte wykonanie umowy przez Wykonawcę w zakresie przewidzianym w zapisach umowy w wysokości 10% wartości brutto wynagrodzenia miesięcznego.

2. Stwierdzenie niewykonania lub nienależytego wykonania umowy przez Komisję powołaną przez Zamawiającego lub przez odpowiednie podmioty wskazane 
w umowie. Komisja każdorazowo sporządza protokół z czynności kontrolnych zawierający stanowisko Wykonawcy w sprawie uchybień. Komisja wyznaczy termin umożliwiający usunięcie wad. Brak naprawy szkody w wyznaczonym terminie upoważnia Zamawiającego do powtórnego naliczenia kary z § 17 ust.1.

3. W przypadku, gdy szkoda poniesiona przez Zamawiającego przewyższa wysokość kar umownych – Zamawiający zastrzega sobie prawo dochodzenia pełnego odszkodowania.

4. W przypadku odstąpienia od umowy przez Wykonawcę z przyczyn niezależnych od Zamawiającego, Wykonawca zapłaci karę umowną w wysokości równej ostatniej wystawionej miesięcznej fakturze za przygotowanie posiłków. 

5. W przypadku odstąpienia od umowy przez Zamawiającego z przyczyn, za które odpowiedzialność ponosi Wykonawca, Wykonawca zapłaci karę umowną w wysokości równej ostatniej wystawionej miesięcznej fakturze za przygotowanie posiłków. 

6. Zamawiający ma prawo potrącać kary umowne z wynagrodzenia Wykonawcy.

§ 18

1. W razie wystąpienia 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 powyższych okolicznościach. 

2. Odstąpienie od umowy przez którąkolwiek ze stron wymaga formy pisemnej pod rygorem nieważności.

§ 19

1. Poza przypadkiem, o którym mowa w § 18 Zamawiającemu przysługuje prawo odstąpienia od umowy w następujących sytuacjach: 

1.1. zostanie ogłoszona upadłość lub przeprowadzona likwidacja przedsiębiorstwa Wykonawcy,

1.2. zostanie wydany nakaz zajęcia majątku Wykonawcy,

1.3. Wykonawca nie rozpoczął realizacji przedmiotu umowy bez uzasadnionych przyczyn oraz nie kontynuuje jej pomimo wezwania Zamawiającego złożonego na piśmie.

2. Zamawiający może odstąpić od umowy w terminie 30 dni od powzięcia wiadomości o tych okolicznościach.

§20

1. Każda zmiana postanowień niniejszej umowy wymaga formy pisemnej w postaci aneksu pod rygorem nieważności

2. Wykonawca nie może bez uprzedniej zgody Zamawiającego wyrażonej w formie pisemnej, pod rygorem nieważności:

         2.1.dokonywać cesji wierzytelności wynikających z niniejszej umowy,             
         2.2.przyjmować poręczeń za dług Zamawiającego od podmiotów trzecich,
         2.3.dokonywać jakiejkolwiek innej czynności prawnej skutkującej zmianą podmiotu zobowiązania, w tym udzielania pełnomocnictwa do windykacji wierzytelności z prawem do inkasa dla podmiotów innych niż adwokat lub radca prawny.
3. W sprawach nieuregulowanych postanowieniami niniejszej umowy będą miały zastosowanie przepisy Ustawy Prawo Zamówień Publicznych i Kodeksu Cywilnego.
4. Wykonawca zobowiązuje się, że dochodzenie zaległych należności oraz wszelkie kwestie sporne dotyczące treści i realizacji  niniejszej umowy będą rozstrzygane w pierwszej kolejności w drodze polubownej. W sytuacji, gdy strony nie dojdą do porozumienia w drodze polubownej   w terminie 30 dni, spory będą rozstrzygane przez sąd właściwy miejscowo dla Zamawiającego.
§ 21

Umowę sporządzono w dwóch jednobrzmiących egzemplarzach po jednym dla każdej ze stron.



              
Zamawiający                                                                                   Wykonawca                          

ZAŁĄCZNIK NR 1 do umowy
Normy żywienia człowieka według Instytutu Żywienia i Żywności w Warszawie 2012

	Rodzaj Diety
	Wartość Energet.

(kcal.)
	Białko

Ogółem

(g)
	Tłuszcz

Ogółem

(g)
	Węglowodany

(g)
	Wapń

(g)
	Żelazo

(mg)
	Witamina A

(µg )
	Witamina B1

(mg)
	Witamina

B2

(mg)
	Witamina C

(mg)

	Dieta podstawowa
	2000
	80
	67
	270
	0.9
	13
	750
	1.7
	2.0
	70

	Dieta łatwo strawna
	2000
	75 -80
	65
	275
	0.9
	13
	750
	1.7
	2.0
	70

	Dieta z ograniczeniem łatwo przyswajalnych węglowodanów
	2025
	101
	67
	253
	0.9
	13
	750
	1.7
	2.0
	70

	Dieta łatwo strawna z ograniczeniem tłuszczu
	2000
	80 - 85
	35 - 40
	330
	0.9
	>13
	750
	1.7
	2.0
	>70

	Dieta łatwo strawna bogatobiałkowa
	2200 -2300
	110
	70
	280 - 310
	0.9
	>13
	750
	1.7
	2.0
	>70

	Dieta łatwo strawna z ogr. substancji pobudz. wydziel. soku żołądkowego
	2000
	80
	70
	260 -265
	0.9
	13
	750
	1.7
	2.0
	70


ZAŁĄCZNIK nr 2 do umowy
Wzór nr 1

           DIETA LEKKOSTRAWNA PODSTAWOWA
	DZIEŃ TYGODNIA
	RODZAJ POSIŁKU
	MENU
	GRAMATURA

(g)
	WARTOŚĆ ENERGET.
(kcal)
	BIAŁKO OGÓŁEM
(g)
	TŁUSZCZOGÓŁEM
(g)
	WĘGLOWODANY

(g)
	WAPŃ
(mg)
	ŻELAZO

(mg)
	WIT. C
(mg)
	WIT. A
(mg)

	PONIEDZIAŁEK
	śniadanie
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	obiad
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	kolacja
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Łącznie:
	
	
	
	
	
	
	
	

	WTOREK
	śniadanie
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	obiad
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	kolacja
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Łącznie:
	
	
	
	
	
	
	
	

	ŚRODA
	śniadanie
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	obiad
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	kolacja
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Łącznie:
	
	
	
	
	
	
	
	

	CZWARTEK
	śniadanie
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	obiad
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	kolacja
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Łącznie:
	
	
	
	
	
	
	
	

	PIĄTEK
	śniadanie
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	obiad
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	kolacja
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Łącznie:
	
	
	
	
	
	
	
	

	SOBOTA
	śniadanie
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	obiad
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	kolacja
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Łącznie:
	
	
	
	
	
	
	
	

	NIEDZIELA
	śniadanie
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	obiad
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	kolacja
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	łącznie:
	
	
	
	
	
	
	
	


Wzór nr 2

	DIETA LEKKOSTRAWNA CUKRZYCOWA (ograniczeniem łatwo przyswajalnych  węglowodanów)

	DZIEŃ TYGODNIA
	RODZAJ POSIŁKU
	MENU
	GRAMATURA

(g)
	WARTOŚĆ ENERGET.
(kcal)
	BIAŁKO OGÓŁEM
(g)
	TŁUSZCZOGÓŁEM
(g)
	WĘGLOWODANY

(g)
	WAPŃ
(mg)
	ŻELAZO

(mg)
	WIT. C
(mg)
	WIT. A
(mg)

	PONIEDZIAŁEK
	śniadanie
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	II śniadanie
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	obiad
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	podwieczorek
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	kolacja
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	łącznie:
	
	
	
	
	
	
	
	

	WTOREK
	śniadanie
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	II śniadanie
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	obiad
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	podwieczorek
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	kolacja
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	łącznie:
	
	
	
	
	
	
	
	

	ŚRODA
	śniadanie
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	II śniadanie
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	obiad
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	podwieczorek
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	kolacja
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	łącznie:
	
	
	
	
	
	
	
	

	CZWARTEK
	śniadanie
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	II śniadanie
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	obiad
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	podwieczorek
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	kolacja
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	łącznie:
	
	
	
	
	
	
	
	

	PIĄTEK
	śniadanie
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	II  śniadanie
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


	
	obiad
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	podwieczorek
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	kolacja
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	łącznie:
	
	
	
	
	
	
	
	

	SOBOTA
	śniadanie
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	II śniadanie
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	obiad
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	podwieczorek
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	kolacja
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	łącznie:
	
	
	
	
	
	
	
	

	NIEDZIELA
	śniadanie
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	II śniadanie
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	obiad
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	podwieczorek
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	kolacja
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	łącznie:
	
	
	
	
	
	
	
	


Dla pozostałych diet formularze tworzy się analogicznie
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