Załącznik Nr 1A do SIWZ
ZP/79/2020
OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA
Przedmiotem zamówienia jest świadczenie usług w zakresie przygotowywania 
i wydawania w miejscu wyznaczonym (punkt wydawania posiłków) ciepłych posiłków pacjentom z produktów własnych, prowadzenie stołówki szpitalnej oraz dzierżawą pomieszczeń i sprzętu.

Kompleksowa usługa żywienia pacjentów obejmuje także zagospodarowanie odpadów kuchennych powstałych w wyniku bezpośredniej działalności Wykonawcy (tym poprodukcyjnych i pokonsumpcyjnych).

1.Opis przedmiotu zamówienia w zakresie świadczenia usług w zakresie przygotowywania i wydawania w miejscu wyznaczonym (punkt wydawania posiłków) ciepłych posiłków pacjentom z produktów własnych.

1.1.Przygotowanie posiłków musi odbywać się w sposób zapewniający wymagany standard sanitarno-epidemiologiczny oraz zgodny z wymogami Rozporządzenia WE Nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29.04. 2004 r w sprawie higieny środków spożywczych (Dz. Urz. UE L 139 z 2004 r. ze zmianami i ustawy z  dnia 25 sierpnia 2006r. o bezpieczeństwie  żywności i  żywienia (tj. Dz. U. z 2020 r., poz. 2021) oraz aktów wykonawczych wydanych na jej podstawie z uwzględnieniem zmian wprowadzonych w okresie trwania umowy. Przygotowywanie posiłków realizowane będzie zgodnie z zasadami systemu HACCP (wymóg dotyczy pełnego trzyletniego okresu  trwania umowy).

1.2.Szpital posiada 12 oddziałów szpitalnych o łącznej bazie  ok. 250 łóżek rzeczywistych.

1.3.Szpital przewiduje średnio w 1 roku 60 000 osobodni, w skali 48 miesięcy 240 000 osobodni.

1.4.Średnia miesięczna ilości przygotowanych posiłków wynosi:

● Śniadanie            -ok. 3400   porcji (± 20 %)

● Śniadanie II         -ok. 3600   porcji (± 20%)

● Obiad                  -ok.  4200   porcji (± 20 %)

● Podwieczorek     -ok.  3700   porcji (± 20 %)

● Kolacja                -ok.  4200   porcji (± 20 %)

● Kolacja II             -ok.   300   porcji (± 20 %)

1.5. Ilość zamawianych posiłków dla pacjentów może ulec zmianie w zależności  od ilości   przyjętych pacjentów (± 20 %).

1.6.Posiłki dla pacjentów winny być wydawane w punkcie wydawania posiłków o ściśle ustalonych porach 
dnia:
● Śniadanie        - 700 - 7 30
● Śniadanie II     - 900  - 930
● Obiad              - 1200  - 1230
● Podwieczorek - 1500  - 1530
● Kolacja            - 1500  - 1530
● Kolacja II dla diety cukrzycowej - 1500  - 1530
1.7.Posiłki dla pacjentów wydawane w punkcie wydawania posiłków winny być o temperaturze:

● zupa min.80 (C

● drugie danie min 68 (C

● napoje gorące min 85(C

1.8.Wykonawca zobowiązany będzie do sporządzania dziennych jadłospisów w oparciu o normy żywieniowe opracowane przez Instytut Żywienia i Żywności w Warszawie (Dz. U. 05.31.265.):

● Dzieci 1-3 lat  1000 kcal 

 białko 40g ,  tłuszcze 50g,węglowodany 100g

● Dzieci 4-6 lat 1400 kcal  

  Białko 73g, tłuszcze 70 g węglowodany 120g

● Dzieci 7-9 lat 2100 kcal

Białko 85 g, tłuszcze 80 g węglowodany 270 g

● Dzieci 10-12 lat 2600 kcal    

  Białko 95g, Tłuszcze 115g,   Węglowodany 300g

● Dziewczynki 13-15 lat 2800 kcal   

 Białko 100 g Tłuszcze127g    Węglowodany 315g

● Chłopcy 13-15 lat 3300 kcal

Białko  120g Tłuszcze 130 g Węglowodany 412 g

· Dziewczynki 16-18 lat  3000 kcal  

  Białko 120g ,Tłuszcze 125g, węglowodany 350g

· Chłopcy 16-18 lat  3500 kcal 

  białko 135g,tłuszcze 145g, węglowodany 415g

1.9.Wykonawca zobowiązany będzie do sporządzania posiłków z uwzględnieniem diet stosowanych w tutejszym szpitalu oraz zgodnie z zaleceniem lekarza.

Zamawiający żywienie chorych opiera na n/w dietach:

1. dieta normalna 

2. dieta lekkostrawna

3. dieta bezmleczna
4. dieta niskolaktozowa
5. dieta niskofruktozowa
6. dieta bezsolna
7. dieta węglowodanowa

8. dieta wysokobiałkowa 

9. dieta niskobiałkowa
10. dieta bezresztkowa 

11. dieta wysokobłonnikowa
12. dieta kleikowa
13. dieta płynna

14. dieta p/płynna
15. dieta papkowata
16. dieta cukrzycowa
17.dieta  wysokokaloryczna
18. dieta drugiego roku życia

19. dieta bezglutenowa
20. dieta biegunkowa
21. dieta specjalna (w zależności od zaleceń lekarza)
1.10.Wymagania dotyczące składników posiłków:

A. ŚNIADANIE

W zestaw śniadaniowy winny wchodzić następujące składniki:

1) zupa mleczna (z ryżem, płatkami, makaronem, kaszą manną) codziennie - oprócz niedziel

2) kakao – 2 razy w tygodniu
3) chleb krojony (pszenny, żytni, mieszany )
4) bułka pszenna, rogal
5) masło min. 82% zaw. tłuszczu
6) dżem lub miód
7) dwa różne dodatki do pieczywa (na zimno lub na ciepło)
8) owoce lub warzywa sezonowe
9) herbata słodka, cytryna jako dodatek
B. OBIAD

W zestaw obiadowy winny wchodzić następujące składniki:

1) zupa

2) drugie danie

3) surówka (z warzyw surowych i gotowanych - dwa rodzaje codziennie)

4) kompot lub sok zagęszczony

C. KOLACJA

W zestaw kolacji winny wchodzić następujące składniki:

1) herbata słodka , cytryna jako dodatek

2) chleb krojony (pszenny, żytni, mieszany)

3) masło min. 82% zaw. tłuszczu
4) dwa różne dodatki do pieczywa (na zimno lub na ciepło)

5) dżem lub powidła

6) owoce lub warzywa sezonowe

D. II ŚNIADANIE I PODWIECZOREK

 Serek/jogurt naturalny, budyń, kisiel, kanapka z wędliną lub nabiałem, ciasto drożdżowe, owoce, warzywa itp.)

E. Przez dodatki do pieczywa należy rozumieć: 
na zimno: wędliny wysokogatunkowe,  jajka gotowane, sery (twaróg, sery żółte, sery topione bez ostrych  przypraw), pasty (rybne, jajeczne, serowe), sałatki jarzynowe, 

na ciepło:  parówki, 

· Na drugie danie obiadowe musi być:

a) co najmniej pięć razy na dekadę – potrawa mięsna (schab, pieczeń wieprzowa, pulpety, itp., drób (wyłącznie udka i filety);

b) filet z ryby bez ości i skóry panierowany (dwa razy w dekadzie) lub w jarzynach itp.;

c) potrawy półmięsne i bez mięsne (gołąbki, pyzy, pierogi leniwe, z mięsem, itp.) trzy razy w dekadzie.

· Do drugiego dania obiadowego ziemniaki natomiast kasza, ryż, makaron – nie częściej niż  po trzy razy w miesiącu.

· Chleb krojony, dodatki do pieczywa – porcjowane (wędliny bez osłonek, jajko gotowane obrane ze skorupek)
· Przynajmniej jeden posiłek w ciągu dnia należy uzupełnić owocami świeżymi, zwłaszcza w okresie ich sezonowej podaży.
· Minimum 3 posiłki dziennie powinny zawierać dodatek warzywny.

· W czasie świąt (Wielkanoc, Boże Narodzenie, Świętego Mikołaja) przygotowanie potraw świątecznych wywodzących się z tradycji kuchni polskiej, z uwzględnieniem ciast i owoców.

· Nie dopuszcza się stosowania zup i ziemniaków z komponentów proszkowych (gotowe paczkowane, mrożone)

· Posiłki powinny być odpowiednio zbilansowane pod względem wartości kalorycznej, odżywczej  grup produktów oraz urozmaicone pod względem barwy, smaku, doboru produktów oraz uwzględniać zalecenia lekarskie dla indywidualnych potrzeb pacjentów
· Przygotowywane dania powinny być urozmaicone i nie mogą powtórzyć się w ciągu tego samego tygodnia.

· Wykonawca przy sporządzaniu jadłospisów uwzględni sezonowość dostępnych na rynku świeżych produktów, szczególnie warzyw i owoców, oraz różnorodny dobór technik kulinarnych (gotowanie w wodzie lub na parze, duszenie, pieczenie w folii). Zamawiający preferuje techniki minimalizujące podaż tłuszczu, zwłaszcza NKT – nasyconych kwasów tłuszczowych oraz tłuszczy trans.
· Wszystkie jogurty, kefiry, maślanki czy serki powinny być dostarczane w jednostkowych opakowaniach, wyprodukowane przez wiodącego producenta na rynku spożywczym. Nie dopuszcza się produktów wyprodukowanych pod marką sklepów dyskontowych. Dostarczane produkty jednostkowe powinny mieć widoczną datę ważności.

· Wyklucza się:

- mięsa tłuste, ze ścięgnami, kośćmi, z widocznym tłuszczem, mięsa odpadkowe, mięsa peklowane,

- tłuszcze takie jak smalec, słonina, boczek oraz wyroby podrobowe, wędliny drobno mielone, parówki, wędliny tłuste – z zawartością tłuszczu powyżej 20 %,

- warzywa i owoce konserwowe lub marynowane,

- pikantne przyprawy, zasmażki, zagęstniki, potrawy zakwaszane octem, zawierające sztuczne barwniki oraz glutaminian sodu,

- dosładzane pieczywo (np. barwione karmelem, melasą, słodem),

F. W okresie tygodniowym struktura obiadów powinna kształtować się następująco:

– trzy dania mięsne, zupa, kompot

– dwa dania półmięsne, zupa, kompot

– jedno danie rybne, zupa, kompot

– jedno danie mączne /kaszy, makarony, kopytka, pierogi/, zupa kompot

G. Posiłki muszą być wykonane z naturalnych produktów, metodą tradycyjną, nie można używać produktów typu instant oraz gotowych produktów (np. mrożone pierogi, klopsy, gołąbki itp.), dodatków soi, mięso nie może być MOM (mięso odkostnione mechanicznie).

H. Do przygotowywania posiłków należy używać wyłącznie świeżego(nie mrożonego) mięsa i wędlin wysokiej jakości.

1.11. Przechowywanie artykułów spożywczych:

● warzywa i owoce powinny być zawsze świeże i sezonowe
● wszystkie gotowe artykuły spożywcze powinny posiadać wydłużoną datę ważności do spożycia (min.7 dni)

1.12. Reklamacje posiłków

1.12.1. Zamawiający ma prawo do złożenia reklamacji co do jakości i ilości przygotowanego posiłku. Reklamacja będzie zgłaszana przez Zamawiającego (z poszczególnych oddziałów) w dniu dostawy posiłku. W przypadku reklamacji posiłków kolacyjnych – do godz. 9.00 dnia następnego.

Powyższe ograniczenia, co do terminu zgłaszania reklamacji, nie dotyczą zatruć, których źródłem będą posiłki dostarczane przez Wykonawcę, a których wykrycie nastąpi w terminie późniejszym. O każdym przypadku zatrucia, którego źródłem będą posiłki dostarczane przez Wykonawcę lub zachodzić będzie takie prawdopodobieństwo, Zamawiający poinformuje Wykonawcę niezwłocznie po jego wykryciu.

1.12.2. Zamawiający zastrzega sobie możliwość zwrotu posiłków Wykonawcy w przypadku stwierdzenia w szczególności:

1) nieprawidłowości jakościowych tj. posiłek niezdatny do spożycia z powodu:

a) przeterminowania – nieodpowiednia data przydatności do spożycia

b) produkt z pleśnią, o niewłaściwym kolorze, konsystencji, zapachu, itp.

c) niedogotowanych lub zanieczyszczonych składnikach

d) o niewłaściwych walorach smakowych - przesolenie, przypalenie, itp.

2) nieodpowiedniej gramatury posiłku

3) nieodpowiedniej temperatury posiłku

4) niezgodności ilości lub rodzaju diety z zapotrzebowaniem z oddziału

1.12.3.W przypadkach stwierdzenia w/w nieprawidłowości  Wykonawca zobowiązany jest do wymiany potraw lub produktów zakwestionowanych na posiłki pełnowartościowe w ciągu 30 min od zgłoszenia reklamacji na podstawie „Protokołu zgłoszenia reklamacji posiłków” (Załącznik 
Nr 9 do SIWZ)  sporządzonego przez Zamawiającego.

1.12.4.Zamawiający w przypadkach stwierdzenia w/w nieprawidłowości może naliczyć kary umowne w postaci potrącenia należności za całą usługę wykonaną w danym dniu na oddziale, w którym stwierdzono tę nieprawidłowość na podstawie ,,Protokołu zgłoszenia reklamacji posiłków (Załącznik Nr 9 do SIWZ)          
1.12.5. W razie odmowy lub opóźnienia (przekroczenie czasu podanego w pkt. 1.12.2 w usuwaniu uchybień zgłaszanych jako reklamacje, Zamawiający może zrealizować dostawę u innego Wykonawcy i obciążyć dotychczasowego Wykonawcę poniesionymi w tym zakresie kosztami.

1.12.6. W przypadku stwierdzonych nieprawidłowości Zamawiający uprawniony jest do stosowania kar umownych opisanych w umowie.

1.13. Propozycję 2-tygodniowego jadłospisu z uwzględnieniem niezbędnych diet, wykonawca będzie przedstawiał zamawiającemu z wyprzedzeniem przynajmniej 5 dni roboczych.

1.13.1 Jadłospis musi zawierać gramaturę oraz wyszczególnienie zawartych w potrawach składników pokarmowych, a także informację o obecnych alergenach i ich kaloryczności, z uwzględnieniem całodziennego podsumowania.

1.13.2
Jadłospis nie zatwierdzony przez zamawiającego nie może być realizowany.

1.13.3 W przypadku nie zatwierdzenia jadłospisu, wykonawca jest zobowiązany do jego poprawienia - z uwzględnieniem uwag, które zostały naniesione - w ciągu 2 dni od ich otrzymania.

1.13.4 Zamawiający zastrzega sobie prawo do żądania zmiany jadłospisu bez podania powodu.
1.14. Zamawianie posiłków będzie się odbywało przez osobę do tego wyznaczoną na podstawie  relewy żywieniowej,  obowiązującej od obiadu do śniadania dnia następnego.

1.15.Zamawiający zastrzega sobie prawo codziennej kontroli wewnętrznej czyli sprawdzania prawidłowości porcjowania, gramatury, temperatury wydawanych posiłków w tym również oceny organoleptycznej posiłków oraz zastrzega sobie prawo do okresowego przeprowadzania oceny stopnia zadowolenia pacjentów.

1.15.1.Kontroli, o której mowa w pkt. 1.15 dokonywać będzie z-ca Naczelnej Pielęgniarki/ Dietetyk Szpitala lub inny wyznaczony pracownik. 

1.16.Zamawiający zastrzega sobie prawo do pobierania prób posiłków i wymazów czystościowych bez wcześniejszego uprzedzenia Wykonawcy.

1.17.Do Wykonawcy będzie należało prowadzenie ewidencji wydanych posiłków z podziałem na oddziały, potwierdzonych każdorazowo imiennie przez osoby odbierające posiłki (dietetyków oddziałów).

1.18.Zamawiający zastrzega sobie prawo do możliwości wyboru zestawu obiadowego w przypadku wyboru oferty Wykonawcy, który taką opcję zaoferował. Możliwość wyboru zestawu obiadowego dotyczy dnia następnego od dnia złożenia zamówienia przez dietetyka oddziału szpitala. 
1.19.Do Wykonawcy będzie należało codzienne zagospodarowanie odpadów pokonsumpcyjnych z punktu przekazania odpadów. Odpady pokonsumpcyjne z oddziałów do w/w punktu będą przekazywane przez pracowników Szpitala. 

1.20. Zamawiający zastrzega sobie prawo współudziału przy wydawaniu posiłków w punkcie wydawania upoważnionego pracownika ze strony zamawiającego w celu zapewnienia kontroli prawidłowości w zakresie gramatury, ilości, temperatury i jakości wydawanych posiłków.

1.21.Zamawiający zastrzega sobie możliwości zrezygnowania z posiłków dla pacjenta w danym dniu w wyjątkowych sytuacjach (np. nagłe opuszczenie szpitalu, zgon pacjenta lub inna sytuacja medyczna).
1.22.  Wymagania sanitarne:

 Wykonawca będzie ponosił odpowiedzialność za:,

a) stan sanitarno – epidemiologiczny i techniczny wobec organów kontroli (np. Stacja Sanitarno Epidemiologiczna, PIP) pomieszczeń kuchni i posiłków,

b) zatrudniony personel pod względem zdrowotnym i higienicznym (dokumentacja zdrowotna, kontrola higieny osobistej ze szczególnym uwzględnieniem higieny rąk i odzieży, dbałość o aktualne książeczki zdrowia personelu),

c) higienę produkcji posiłków i zmywania naczyń,

d) właściwe przechowywanie środków spożywczych (z uwzględnieniem segregacji, utrzymania temperatury i innych warunków przechowywania itp.),

e) jakościową i ilościową ocenę sposobu żywienia,

f) przeprowadzenie 1 raz w miesiącu na terenie pomieszczeń kuchennych kompleksowej DDD (Dezynfekcji, Dezynsekcji Deratyzacji) oraz przedłożenie zamawiającemu protokołu lub / i  rachunku z przeprowadzenia tego zadania. Utrzymanie codziennej czystości higieniczno- sanitarnej w pomieszczeniach segregacji posiłków. 

g) dokonywanie (zlecanie) na własny koszt i z własnej inicjatywy wymaganych przepisami badań fizykochemicznych i mikrobiologicznych, badań zlecanych przez jednostki kontrolne i badań wymuszonych sytuacją awaryjną (zagrożenie zdrowia lub życia pacjentów) w zakresie realizacji usług i pisemne informowania o ich wynikach koordynatora ze strony zamawiającego. Zamawiający ma prawo do wglądu w wyniki przeprowadzonych w/w badań. 

UWAGA! Zamawiający zastrzega sobie prawo wstępu do pomieszczeń Kuchni w celu kontroli na każdym etapie realizacji usługi, w tym kontroli przez członków Zespołu Kontroli Zakażeń Zakładowych oraz członków Zespołu Kontroli Jakości Żywienia szpitala bez wcześniejszego powiadomienia Wykonawcy usługi.

2. Opis przedmiotu zamówienia w zakresie prowadzenia stołówki szpitalnej na terenie Szpitala polegać będą na:

2.1.sprzedaży posiłków obiadowych, wyrobów garmażeryjnych, ciast, napojów oraz innych artykułów spożywczych oraz artykułów przemysłowych dla pracowników Szpitala i osób z zewnątrz;

a) Wykonawca zapewni w stołówce szpitalnej codzienne menu obiadowe składające się z minimum 3 zestawów posiłków do wyboru;

b) pod rygorem rozwiązania umowy w trybie natychmiastowym, Wykonawca nie może sprzedawać w stołówce i kiosku wyrobów tytoniowych, alkoholu, wyrobów i materiałów o treści pornograficznej, środków odurzających oraz leków zastrzeżonych do sprzedaży przez ustawę Prawo Farmaceutyczne dla aptek i punktów aptecznych;
c) Zamawiający w stołówce szpitalnej dopuszcza możliwość prowadzenia stałego, samoobsługowego bufetu, w którym potrawy będą sprzedawane ,,na wagę’’ wg zryczałtowanej ceny (przy utrzymaniu właściwej temperatury potraw);

2.2.utylizacji odpadów powstałych w wyniku bezpośredniej działalności Wykonawcy (w tym poprodukcyjnych i pokonsumpcyjnych);

2.3.utrzymaniu w należytym stanie technicznym i higieniczno-sanitarnym pomieszczeń stołówki szpitalnej wraz z zapleczem oraz urządzeń i sprzętu kuchennego, które będą Wykonawcy udostępnione;

2.4.obsłudze stołówki szpitalnej w sposób umożliwiający korzystanie z nich wszystkim zainteresowanym w najszerszym zakresie czasowym, a przynajmniej w n/w godzinach:

- w szpitalnej stołówce w godzinach 800-1900 w dni robocze, wolne od pracy i w święta  

2.5.Wykonawca może udostępniać miejsca w stołówce i kiosku na reklamy i materiały reklamowe za zgodą Zamawiającego.
3.Opis przedmiotu zamówienia w zakresie dzierżawy pomieszczeń kuchni oraz dzierżawy urządzeń kuchennych:

3.1. Powierzchnia pomieszczeń będących przedmiotem dzierżawy wynosi  ogółem  546,80 m2 
w tym:

- pomieszczenia magazynowe                             - 115,3 m2
- chłodnie                                                           -   30,5 m2
- korytarze                                                          - 120,0 m2
- kuchnia ogólna                                                  - 143,9 m2
- zmywalnia                                                         -   22,1 m2
- pomieszczenia socjalne                                     -   30,3 m2
- pomieszczenie do wydawania posiłków            -   12,5 m2
- stołówka                                                           -   68,5 m2

- punkt dystrybucyjny                                          -     3,7 m2
3.2.W obiekcie znajdują się następujące media i instalacje:

· energia elektryczna  230/400 V

· woda zimna, ciepłą woda użytkowa, kanalizacja sanitarna
· instalacja gazowa z sieci miejskiej

· wentylacja grawitacyjna i mechaniczna
· centralnego ogrzewania z kotłowni lokalnej

3.3.Opis pomieszczeń:

Kuchnia ogólna wraz z zapleczem technologicznym i węzłem sanitarnym– znajduje się na parterze  budynku B Szpitala. W pomieszczeniach produkcyjnych znajduje się posadzka lastryko, w które wmontowane są kratki kanalizacyjno-ściekowe. Ściany pokryte są glazurą do wysokości 2 m. W pomieszczeniach kuchni znajduje się sprawna wentylacja mechaniczna i grawitacyjna. 

Bezpośrednio na zapleczu kuchni znajduje się węzeł sanitarny, który składa się z :

· kabina natryskowa

· WC

· pomieszczenie z umywalką porcelanową

Wszystkie pomieszczenia węzła sanitarnego wyłożone są do wysokości 3,30 m płytkami z glazury zaś posadzka wyłożona jest terakotą.

Pod kuchnią ogólną w piwnicach znajdują się pomieszczenia  magazynowe, chłodnie oraz obieralnia ziemniaków. Transport z magazynów do pomieszczeń produkcyjnych odbywa się za pomocą dźwigów towarowych.

Nad kuchnią ogólną znajduje się stołówka. Transport produktów z kuchni ogólnej do stołówki odbywa się za pomocą dźwigu towarowego. Posadzka w pomieszczeniach stołówki wyłożona jest wykładziną PCV. Pomieszczenie do wydawania posiłków wyłożone jest płytkami ceramicznymi do wysokości 2 m, a  podłoga jest wyłożona płytkami glazury. 

3.4.W przypadku ulepszenia przez Wykonawcę przedmiotu dzierżawy (co wymaga pisemnej akceptacji Zamawiającego przed dokonaniem ulepszenia z podaniem jego wartości) ulepszenia te zostaną w razie wygaśnięcia umowy – stosownie do potrzeb i wg uznania Zamawiającego zatrzymane przez niego za zapłatą odpowiedniej sumy pieniężnej, bądź Zamawiający może żądać przywrócenia przedmiotu dzierżawy do stanu poprzedniego. Wszelkie zmiany przeznaczenia pomieszczeń, ich ewentualna przebudowa, jak również zmiana zainstalowanych urządzeń, wyposażenia lub instalacja nowych wymaga bezwzględnie pisemnej zgody Zamawiającego.
3.4.1. Zamawiający dopuszcza możliwość rozliczenia za wykonane ulepszenie w zmianie opłaty za czynsz.
3.5.Wykonawca uwzględniając wszystkie wymogi, o których mowa w niniejszej specyfikacji istotnych warunków zamówienia oferuje w OGÓLNYM FORMULARZU OFERTY cenę dzierżawy kompleksu kuchennego i stołówki szpitalnej za 1 miesiąc kalendarzowy przy czym zaoferowana kwota nie może być niższa od kwoty brutto 16 814,10 PLN (słownie: szesnaście tysięcy osiemset czternaście złotych i 10/100) 25 x 546,80(m²) =13 670,00 zł netto.
3.5.1.Cena, o której mowa w pkt 3.5. może ulec zmianie, w przypadku:

a) zmiany  czynników cenotwórczych mających wpływ na jej wysokość (wzrost ceny mediów), po przedstawieniu Wykonawcy odpowiedniej kalkulacji kosztów.
b) ulepszenia przez Wykonawcę przedmiotu najmu po pisemnej akceptacji Zamawiającego.

c) w okresie trwania pandemii Covid-19 Wykonawca zobowiązany będzie do zapłaty 50% kwoty o której mowa w pkt 3.5.
3.5.2.Czynsz za dzierżawę kompleksu kuchennego i stołówki szpitalnej za dany miesiąc kalendarzowy płatny będzie przelewem na konto bankowe Zamawiającego, w terminie do 10 dnia każdego miesiąca za miesiąc poprzedni.
3.6.W koszt czynszu z tytułu dzierżawy pomieszczeń wchodzą następujące opłaty:
· ogrzewanie

· woda zimna, woda ciepła, kanalizacja sanitarna
· wywóz odpadów komunalnych

· utrzymanie czystości komunikacji ogólnej, dróg, terenów zielonych, odśnieżanie itp.

· podatek od nieruchomości i gruntu 

· dozór terenu
3.7.Zamawiający zastrzega sobie możliwość zmiany stawek wymienionych w punkcie 3.6. każdorazowo po  zmianie czynników cenotwórczych mających wpływ na ich wysokość po przedstawieniu Wykonawcy odpowiedniej kalkulacji kosztów.
3.8. Ponadto Wykonawca ponosił będzie  koszty zużycia gazu przewodowego rozliczane na podstawie odczytu licznika gazu niskoprężnego oraz koszty zużycia  energii elektrycznej rozliczane na podstawie wskazań podlicznika zgodnie z taryfą dostawcy mediów
3.9.Zamawiający obciąży Wykonawcę kosztami przeprowadzonych przeglądów technicznych wymaganych prawem budowlanym oraz kosztami dozoru urządzeń podlegających UDT w części dotyczącej wynajmowanych pomieszczeń.

3.10.Wykonawca przejmuje w dzierżawę urządzenia i wyposażenie określone w  
Załączniku Nr 1A do SIWZ. 
3.11.Zamawiający ustala ryczałtową cenę dzierżawy urządzeń i wyposażenia określonego w Załączniku Nr 1A do SIWZ na  kwotę 1000,00 PLN + obowiązujący VAT, płatną 1 raz w roku kalendarzowym. Z zastrzeżeniem, że pierwsza faktura za dzierżawę urządzeń i wyposażenia będzie wystawiona przez Zamawiającego w pierwszym miesiącu obowiązywania umowy zawartej między Stronami.

         3.11.1.Cena, o której mowa w pkt 3.11. może ulec zmianie w przypadku  ulepszenia przez 
Wykonawcę przedmiotu dzierżawy po pisemnej akceptacji Zamawiającego.
3.12.Czynsz i opłaty płatne będą w formie przelewu w terminie 30 dni  od daty wystawienia faktury VAT na konto Zamawiającego;

3.13.Wykonawca zobowiązany jest ponadto do dokonywania co najmniej dwa razy w ciągu roku kalendarzowego w okresie obowiązywania umowy oczyszczenia ,,tłuszczownika’’. Koszt w/w czynności ponosi dzierżawca. 
3.14. Wykonawca zobowiązany jest do ponoszenia odpowiedzialność za wymianę/modernizację instalacji elektrycznej, instalacji wodno-kanalizacyjnej, wentylacji, instalacji CO, instalacji gazowej, stolarki okiennej i drzwiowej znajdującej się w wynajmowanych pomieszczeniach. W/w prace mogą być zrealizowane po uprzednim uzyskaniu zgody Zamawiającego.

3.15.Obowiązkiem Wykonawcy będzie dokonywanie we własnym zakresie konserwacji i napraw dzierżawionych urządzeń oraz bieżących konserwacji dzierżawionych pomieszczeń wynikających z potrzeb technicznych i sanitarnych.

3.16.Obowiązkiem Wykonawcy będzie również przeprowadzenie na swój własny koszt badań i pomiarów czynników szkodliwych dla zdrowia (zgodnie z art. 227 § 1 pkt 2 kodeksu pracy) 
3.17.Obowiązkiem Wykonawcy będzie ubezpieczenia mienia od kradzieży, ognia i innych zdarzeń losowych.

3.18. Po zakończeniu obowiązywania umowy nastąpi protokolarne przekazanie przedmiotu najmu i dzierżawy (pomieszczeń, urządzeń i wyposażenia) w stanie wynikającym z ich normalnej, prawidłowej eksploatacji.

3.19.Wykonawca będzie ponosił odpowiedzialność za nieprzestrzeganie przepisów bhp, p/poż 
i sanitarnych.

3.20.Zgodnie z art. 216 ust.1 oraz art. 217 ust.1 Ustawy z dnia 21 listopada 1967 r. o powszechnym obowiązku obrony Rzeczypospolitej Polskiej (tekst jednolity: Dz. U. 2019.  poz.1541) Wykonawca najmujący od Szpitala pomieszczenia kuchni zobowiązany będzie do realizacji zadań związanych z jego podstawową działalnością gospodarczą, tj. z prowadzeniem żywienia chorych w sytuacjach kryzysowych np. klęsk żywiołowych i likwidacji ich skutków, zagrożenia bezpieczeństwa oraz w czasie wojny.

3.24.Przejęcie pomieszczeń i wyposażenia odbędzie się protokolarnie po podpisaniu umowy na świadczenie usług, będących przedmiotem niniejszego postępowania przetargowego.

3.25.Zamawiający może w trakcie obowiązywania umowy na dzierżawę pomieszczeń wymagać od Wykonawcy przeprowadzenia remontu pomieszczeń lub pokrycia kosztów remontu wykonywanego przez Zamawiającego
4. Zagospodarowanie odpadów kuchennych powstałych w wyniku bezpośredniej  działalności Wykonawcy (w tym poprodukcyjnych i pokonsumpcyjnych)

4.1.Wykonawca jest odpowiedzialny za utylizację odpadów kuchennych (w tym poprodukcyjnych pokonsumpcyjnych) zgodnie z obowiązującymi przepisami prawa.

4.2.Strony ustalą lokalizację miejsca przekazania Wykonawcy przez Zamawiającego odpadów pokonsumpcyjnych.
4.3.Strony ustalą miejsce gromadzenia odpadów poprodukcyjnych i pokonsumpcyjnych oraz czas i sposób ich utylizacji.

4.4.Wykonawca zobowiązany jest utrzymywać miejsca, o których mowa w ust.4.2 i ust.4.3,             w należytej czystości.
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