Załącznik do SWZ nr 1 



OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA (OPZ)


PRZEDMIOTEM ZAMÓWIENIA JEST ŚWIADCZENIE USŁUGI KOMPLEKSOWEGO CAŁODZIENNEGO I CODZIENNEGO ŻYWIENIA PACJENTÓW I PENSJONARIUSZY ZAMAWIAJĄCEGO WRAZ Z UTYLIZACJĄ ODPADÓW POKONSUMPCYJNYCH. USŁUGA REALIZOWANA BĘDZIE 7 DNI W TYGODNIU ŁĄCZNIE Z DNIAMI WOLNYMI I ŚWIĘTAMI.

USŁUGA POLEGAĆ BĘDZIE NA: 

1. Sporządzaniu posiłków w ilościach wynikających ze stanu hospitalizowanych pacjentów i pensjonariuszy z uwzględnieniem zaleceń dietetycznych, zaleceń lekarskich oraz zgodnie z załącznikami do umowy,

2. Dostarczaniu posiłków do siedziby Zamawiającego,

3. Dystrybucji posiłków do oddziałów w systemie bemarowym - zapewniającym odpowiednią szczelność i temperaturę) lub innym zaproponowanym przez Wykonawcę, wraz z dostarczaniem posiłków bezpośrednio do łóżka pacjenta i pensjonariusza. Dodatkowo w obrębie stołówki w ZOL, bieżące przygotowywanie kanapek, ciepłych napojów, przekąsek typu kisiel i budyń,

4. Odbioru  naczyń od pacjenta bez zbędnej zwłoki po zakończonym posiłku,

5. Myciu, dezynfekcji oraz sterylizacji naczyń kuchennych zgodnie z przepisami sanitarno-epidemiologicznymi obowiązującymi w podmiotach leczniczych,

6. Utylizacji odpadów pokonsumpcyjnych.

SZCZEGÓŁOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA

1. Szpital posiada 11 oddziałów szpitalnych oraz Zakład Opiekuńczo Leczniczy o łącznej bazie  ok. 250  łóżek rzeczywistych.

2. Średnia miesięczna ilości przygotowanych posiłków wynosi:
· Śniadanie             ok. 4 000 porcji
· Śniadanie II          ok. 1 000 porcji
· Obiad                    ok. 4 000 porcji
· Podwieczorek      ok. 1 000 porcji
· Kolacja                  ok. 4 000 porcji

3. Ilość zamawianych posiłków dla pacjentów i pensjonariuszy może ulec zmianie w zależności  od ilości   przyjętych pacjentów (± 10%) w skali miesiąca.

4. Wykonawca zobowiązuję się do zapewnienia większej ilości posiłków w sytuacji zagrożenia bezpieczeństwa państwa, zwiększonego napływu rannych i chorych, epidemii, katastrofy.

5. Zamawiający wymaga stosowania przez Wykonawcę diet opracowanych przez szpitalnego dietetyka na podstawie dokumentu ,,Zasady prawidłowego żywienia chorych w szpitalach’’ z 2011 roku przygotowanego przez Instytut Żywności i Żywienia  w Warszawie pod redakcją prof. dr hab. n. med.  Mirosława Jarosza  oraz diet zgodnie z regulaminem Zakładu Opiekuńczo Leczniczego, każda z diet dla pensjonariuszy musi się składać z 5 posiłków.

6. W przypadku zmiany obowiązujących przepisów dotyczących żywienia w podmiotach leczniczych Wykonawca zobowiązany jest do dostosowania produkcji i dostawy posiłków do nowych wymagań bez dodatkowych opłat ze strony Zamawiającego.

7. Przygotowywanie posiłków zgodnie ze standardem żywienia obowiązującym w szpitalnictwie z uwzględnieniem możliwości realizacji odpowiednich diet oraz zapewnieniem odpowiedniego  składu  i kaloryczności posiłków w oparciu o system HACCP zgodnie z ustawą z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczeństwie żywności i żywienia (Dz.U. z 2019r. poz. 1252) oraz stosownie do wykazu norm dziennych racji pokarmowych dla zakładów służby zdrowia opracowanych przez Instytut Żywności i Żywienia w Warszawie,

WYMAGANIA ZAMAWIAJĄCEGO ODNOŚNIE PLANOWANIA JADŁOSPISÓW

1. Dietetyk Wykonawcy odpowiedzialny za przygotowanie jadłospisów dekadowych winien ściśle współpracować z dietetykiem szpitala oraz innymi upoważnionymi pracownikami.

2. Przygotowanie posiłków odbywać się będzie z uwzględnieniem diet stosowanych w tutejszym Szpitalu zgodnie z Załącznikiem   do Projektu umowy   oraz zgodnie z zaleceniem lekarza.

3. Wykonawca będzie sporządzał cyklicznie jadłospis dekadowy, który winien być dostarczony  do akceptacji osobie wyznaczonej przez Zamawiającego faksem, pocztą elektroniczną lub osobiście z przynajmniej 7 dniowym wyprzedzeniem w ilości jednego egzemplarza. Dopuszcza się dokonywanie zmian w  jadłospisie wyłącznie po uzgodnieniu z osobą do tego wyznaczoną.

4. Układając jadłospis należy zwrócić uwagę na dzienną rację pokarmową przypadającą na jednego pacjenta uwzględniając w potrawach konsystencję, barwę i smak dla poszczególnych diet,
5. Na podstawie zatwierdzonego przez Zamawiającego jadłospisu dekadowego Wykonawca będzie sporządzał jadłospisy codzienne.
6. Jadłospis dekadowy powinien powtarzać się maksymalnie 1x w trakcie trwania miesiąca kalendarzowego
7. Jadłospis nie zatwierdzony przez Zamawiającego nie może być realizowany.
8. Jadłospis będzie bezwarunkowo zawierał wyszczególnienie dla każdej z diet gramaturę ze składem oraz rozliczeniem zawartości energii i podstawowych składników odżywczych : białko ogółem, w tym białko zwierzęce, tłuszcze, w tym NNKT, węglowodany, błonnik pokarmowy, zawartość składników alergicznych, wit. A, wit. C oraz kaloryczność. Kaloryczność, gramatura i zawartość składników odżywczych musi odpowiadać wymaganiom właściwych diet.
9. Wykonawca będzie podawał dzienny jadłospis do wiadomości pacjentów i personelu. Jadłospis będzie wywieszony w miejscu ogólnie dostępnym na poszczególnych oddziałach Zamawiającego, najpóźniej przed śniadaniem
w dzień, w którym obowiązuje. W tym celu Wykonawca zobowiązany jest do zapewnienia odpowiedniej ilości egzemplarzy jadłospisu.

10. Jadłospis będzie miał przejrzystą i czytelną formę.
11. Wykonawca ponosi pełną odpowiedzialność za właściwe przechowywanie środków spożywczych oraz jakość przygotowanych i dostarczanych posiłków.



ZAMAWIANIE POSIŁKÓW
1. Zapotrzebowanie na posiłki dla pacjentów zgłaszane będą Wykonawcy od poniedziałku do piątku do godz.10:30 telefonicznie lub faxem, natomiast dla pacjentów przybyłych po godz.10:30 będą dodatkowo zgłaszane telefonicznie.

2. Posiłki będą zamawiane  przez osobę do tego wyznaczoną na podstawie relewy żywieniowej,  obowiązującej od obiadu do śniadania dnia następnego.

3. Ilość zamawianych posiłków będzie uzależniona od liczby pacjentów Szpitala.

4. Zamawiający zastrzega sobie możliwości zrezygnowania z posiłków dla pacjenta w danym dniu w wyjątkowych sytuacjach ( np. nagłe opuszczenie szpitala, zgon pacjenta), oraz zamawianie dodatkowych posiłków dla pacjentów przybyłych po złożeniu zamówienia.
5. W szczególnych przypadkach (np. w przypadku nieterminowych dostaw, zbyt małej ilości dostarczonych posiłków) Zamawiający będzie korzystał z prawa do zamówienia u innego dostawcy posiłków na koszt Wykonawcy.


TRANSPORT POSIŁKÓW Z KUCHNI ZEWNĘTRZNEJ I DYSTRYBUCJA POSIŁKÓW

1. Posiłki muszą  być dostarczane z kuchni Wykonawcy do punktu dystrybucyjnego mieszczącego się   w Łodzi przy ul. Północnej 42  transportem  odpowiadającym wymogom sanitarnym.

2. Dystrybucja posiłków  z miejsca produkcji bezpośrednio do pacjenta realizowana będzie przez Wykonawcę na jego koszt z wykorzystaniem systemu zapewniającego ochronę mikrobiologiczną, odpowiednią temperaturę potraw.

3. Wykonawca musi posiadać kuchnię wyposażoną
w niezbędne urządzenia zapewniające przygotowanie posiłków. Zamawiający zastrzega sobie prawo audytu miejsca i warunków przygotowania posiłków.

4. Wykonawca zobowiązany jest dostarczyć Zamawiającemu kopię decyzji właściwego Inspektora Sanitarnego, dopuszczającą Kuchnie do produkcji żywności. Zezwolenie musi dotyczyć tego obiektu, który produkuje posiłki dla Zamawiającego. Zamawiający jest upoważniony do weryfikacji w/w dokumentu na każdym etapie wykonywania umowy przez Wykonawcę.

5.  Transport posiłków zabezpiecza Wykonawca uwzględniając zasady systemu HACCP

6. Wykonawca będzie dostarczał posiłki codziennie, własnym transportem, na swój koszt, samochodem przystosowanym do przewozu żywności.

7. W przypadku wystąpienia awarii podczas transportu, Wykonawca ma obowiązek, powiadomić Zamawiającego o zaistniałej sytuacji.

8. W razie sytuacji opisanej w w/w punkcie, Wykonawca musi zapewnić dowóz posiłków przeznaczonych dla Zamawiającego, zgodnie z wymaganiami zawartymi w niniejszej SWZ.

9. Środek transportu musi mieć pozytywną Decyzję właściwego Inspektora Sanitarnego dopuszczającą pojazd do przewożenia żywności.

10. Wykonawca jest zobowiązany posiadać w/w dokument dla każdego środka transportu, którym będą przewożone posiłki w zakresie świadczonych usług dla Zamawiającego. Zamawiający jest upoważniony do wglądu do ww. dokumentu.

11. Zamawiający zastrzega sobie prawo współudziału przy wydawaniu posiłków upoważnionego pracownika ze strony Zamawiającego w celu zapewnienia kontroli prawidłowości dostarczania poszczególnych posiłków na oddziały.
12. Wykonawca zobowiązany jest dostarczać przygotowane posiłki (zgodnie z zatwierdzonym jadłospisem) bezpośrednio "do łóżka" pacjenta  lub pensjonariusza ze szczególnym uwzględnieniem chorych z ograniczoną sprawnością manualną (przygotowanie kanapek, pokrojenie porcji mięsa itd.), diet o zmienionej konsystencji  (dieta papkowata  ) dla chorych karmionych łyżeczką.

13. Temperatury posiłków w momencie rozpoczęcia ich dystrybucji  na oddziały powinny być nie niższe niż:
·  zupy  85ºC +/- 3 °C,
·  drugie danie i inne dania ciepłe 75ºC +/- 3 °C
·  napoje gorące 85º C+/- 3
· sałatki i surówki 4ºC +/-  
Ważne: pracownicy Wykonawcy powinni mieć możliwość efektywnego podgrzania każdego rodzaju posiłków w punkcie dystrybucyjnym.

14. Posiłki  dostarczane na oddziały  powinny być w punkcie dystrybucyjnym przepakowane przez pracowników Wykonawcy do wózków, gwarantujących utrzymanie właściwej temperatury posiłku,

15. Posiłki muszą być przygotowywane i dostarczone punktualnie przez pracowników Wykonawcy 
w odpowiednich pojemnikach, zabezpieczających posiłki przed obniżeniem temperatury,  czynnikami zewnętrznymi, rozlaniem/wysypaniem, przykrytych szczelnie pasującą pokrywą, przeznaczonych wyłącznie do tego celu, posiadających odpowiednie atesty lub certyfikaty z zachowaniem wszelkich obowiązujących warunków higieniczno-sanitarnych,

16. Posiłki dla pacjentów winny być dostarczane przez pracownika Wykonawcy do poszczególnych oddziałów  dla diet 3 -posiłkowych trzy razy dziennie, a dla diet specjalnych 5-posiłkowych (w tym dla wszystkich pensjonariuszy Zakładu Opiekuńczo Leczniczego) pięć razy dziennie  o ściśle ustalonych porach dnia:  
Diety 3-posiłkowe:
· Śniadanie:                08:00 - 09:00
· Obiad:                       12:30 - 13:30
· Kolacja:                     17:30 - 18:30

Diety 5-posiłkowe:
· [bookmark: _Hlk523686652]Śniadanie:                 08:00 - 09:00
· Śniadanie II:              10:00
· Obiad:                        12:30 - 13:30
· Podwieczorek:          15:00
· Kolacja:                     17:30 - 18:30
Nie przestrzeganie w/w godzin będzie groziło nałożeniem kar na Wykonawcę zgodnie z postanowieniami zawartymi w projekcie  umowy.

OSOBY ODPOWIEDZIALNE ZA PRZYGOTOWANIE I DYSTRYBUCJĘ POSIŁKÓW 
1. Wykonawca zobowiązany jest do zapewnienia minimum 8 przeszkolonych osób do transportu i rozdawania posiłków zgodnie z określonym harmonogramem, usuwania naczyń oraz do zorganizowania transportu posiłków w sposób odpowiadający wymogom sanitarno – epidemiologicznym. W przypadku opóźnienia w dystrybucji  Wykonawca powinien zapewnić kolejne osoby do rozdawania  posiłków tak aby  były one rozdawane zgodnie z harmonogramem. Zamawiający będzie stosował kary umowne w przypadku  nieterminowego dostarczania posiłków na Odziały Szpitalne i do ZOL.

2. Zamawiający wymaga zatrudnienia minimum 4 osób  na zmianie w dystrybucji szpitala, w tym jednej osoby funkcyjnej odpowiedzialnej w danym dniu za pracę punktu dystrybucyjnego.


3.   Zamawiający wymaga zatrudnienia 1 osoby na zmianie w dystrybucji i przygotowywaniu posiłków w Zakładzie Opiekuńczo Leczniczym, odpowiedzialnej za pracę punktu dystrybucyjnego,
4. Zamawiający wymaga każdorazowej obecności na zmianie osoby funkcyjnej, wyznaczonej do prowadzenia zmiany, tj. odpowiedzialnej za pracę punktu dystrybucyjnego, ze szczególnym uwzględnieniem  utrzymania czystości pomieszczeń kuchennych, odpowiedniej dystrybucji posiłków na oddziały, kontroli temperatury posiłków oraz stanu ilościowego 
i jakościowego dystrybuowanych posiłków.
5. Wszyscy pracownicy Wykonawcy muszą posiadać aktualne książeczki zdrowia i aktualne orzeczenia do celów sanitarno-epidemiologicznych. Zamawiający zastrzega sobie wglądu do orzeczenia do celów sanitarno-epidemiologicznych każdego pracownika Wykonawcy  świadczącego usługę na terenie Szpitala. W przypadku stwierdzenia, iż pracownik Wykonawcy nie ma w/w uprawnień Zamawiający ma prawo do odsunięcia takiego pracownika od powierzonych mu czynności, a usługa w zakresie wykonywanych przez tego pracownika czynności musi zostać przez Wykonawcę zrealizowana.
6. Wykonawca zobowiązany jest do wyposażenia pracowników dystrybucyjnych  w jednolite ubrania robocze z widocznymi elementami identyfikacyjnymi oraz zabezpieczenie w środki ochronny indywidualnej. Zamawiający zapewni stroje barierowe pracownikom Wykonawcy według potrzeb. Pracownicy Wykonawcy zobowiązania są do przestrzegania zasad higieny i czystości (krótko obciętych niewymalowanych paznokci,  czystych zapiętych fartuchów z krótkim lub długim rękawem zakrywających całkowicie odzież osobistą, czapki zakrywającego wszystkie włosy oraz prawidłowego obuwia roboczego.  Pracownicy Wykonawcy podczas pracy na Oddziale oraz w ZOL  muszą nosić kompletną odzież roboczą (fartuch, spodnie /spódnicę oraz czapkę lub inne nakrycie głowy zakrywające wszystkie włosy).

7. Wykonawca zobowiązany jest do wyposażenia pracowników dystrybuujących posiłki w co najmniej dwa komplety ubrania roboczego tzn.:
a) 2 bluzy w kolorze białym
b) 2 pary spodni lub spódnic w kolorze   granatowym  lub czerwonym lub zielonym ( jeden kolor do wyboru )
c) 2 czapki białe z daszkiem
d) obuwie robocze z zakrytymi  palcami  u stóp, z  antypoślizgową podeszwą.

8. Wykonawca zobowiązany jest do stałego szkolenia zatrudnionych  pracowników , zwłaszcza dostarczających posiłki bezpośrednio do pacjenta w zakresie:
a) rozdawania posiłków zgodnie z przypisaną dietą,
b) przestrzegania harmonogramu godzin ich podawania,
c) przestrzegania procedur epidemiologicznych (np. zasady izolacji pacjentów, higienicznego mycia i dezynfekcji rąk),
d) zasad higieniczno-sanitarnych
9. Wykonawca udostępni Zamawiającemu listę pracowników świadczonych usługę dystrybucji posiłków, najpóźniej w pierwszym dniu świadczenia usługi na podstawie niniejszej umowy. Zasadę tę stosuje się odpowiednio w przypadku zatrudnienia nowych osób w miejsce dotychczas wykonujących pracę na każdym etapie świadczenia usług. Wykonawca będzie aktualizował wykaz osób w terminie 1 tygodnia od daty dokonania zmiany personelu.

PRZYGOTOWANIA POSIŁKÓW I KONTROLA ZAMAWIAJĄCEGO

1. Wykonawca przygotowywać będzie posiłki z własnych produktów, posiłki mają być świeże tj. z bieżącej produkcji dziennej, przygotowane ze świeżych, naturalnych produktów o wysokiej jakości, o prawidłowym smaku, zapachu, barwie, konsystencji. Posiłki muszą być przygotowane w oparciu o produkty wysokiej jakości, stosowane w żywieniu dietetycznym. Jakość posiłków oraz produktów spożywczych będzie podlegała ocenie jakości przez Zamawiającego.

2. Podstawą do sporządzania posiłków dla pacjentów i pensjonariuszy Zamawiającego będzie wykaz diet , wartość odżywcza i energetyczna diet wraz z ilością posiłków oraz charakterystyka diet stanowią załącznik nr 1a do Umowy, indywidualne diety według zaleceń lekarzy.

3. Posiłki mają być wykonywane  ze świeżych, naturalnych produktów najwyższej jakości, metodą tradycyjną, zakazane jest używanie  gotowych produktów jak np. mrożone pierogi, klopsy, gołąbki, parówki i kiełbasy wymagające odgrzania.

4. Wykonawca zobowiązany jest do wydawania posiłków przygotowanych w tym samym dniu.

5. Wędliny, masło, produkty mleczne i nabiał mają być świeże i wysokiej jakości.


6. Do każdego posiłku, dla każdego pacjenta i pensjonariusza  wymagane są dodatki w postaci surówek, warzyw,  owoców, musów, przecierów owocowych (w okresie letnim polskich owoców sezonowych) dostosowanych odpowiednio do rodzaju diety.

7. Masło do smarowania pieczywa powinno być dostarczone w oddzielnych pojemnikach izolujących termicznie  o zawartości tłuszczu mlecznego nie mniejszego niż 82%.

8. Wszystkie posiłki tj. śniadania, drugie śniadania, obiady, podwieczorki i kolacje powinny być urozmaicone. Pacjenci oraz pensjonariusze na diecie ogólnej powinni dostawać posiłki różniące się od przeznaczonych dla pozostałych rodzajów diet. Ponadto, na posiłek obiadowy powinni każdorazowo otrzymywać inną zupę oraz drugie danie niż pacjenci na pozostałych dietach. Dodatki do pieczywa na kolację i śniadanie powinny się różnić w obrębie tego samego dnia. Niedopuszczalnym jest, aby sałata była jedynym dodatkiem warzywnym do śniadania i kolacji. 

9. Te same potrawy obiadowe nie mogą się powtarzać częściej niż raz na 10 dni. Dodatkowe posiłki pacjentów na diecie z ograniczoną zawartością łatwoprzyswajalnych węglowodanów i nasyconych kwasów tłuszczowych, tj. drugie śniadania i podwieczorki powinny być dobrane w oparciu o wartość indeksu glikemicznego.

10. 1 x w tygodniu obiad powinien być bez mięsa, ale nie bez białka zwierzęcego (w tym naleśniki, kluski, pierogi), 1 x w dekadzie ryba, 2 x w dekadzie gulasz, 2 x w dekadzie porcja drobiu w całości, 
2 x w dekadzie mięso wieprzowe (porcja w całości), 1 x w dekadzie mięso drobiowe, 1 x w dekadzie mięso wołowe.

11. Dla śniadań i kolacji udział wędlin wyższej jakości, w tym wieprzowych (szynka, baleron, polędwica) wynosi ok. 40%, udział wędlin średniej jakości, w tym drobiowych (szynkowa, podwawelska, toruńska, krakowska, kanapkowa itp.) ok. 50%, udział wędlin niższej jakości (pasztety, wędliny podrobowe itp.) ok. 10%.

12. Mięso będące częścią dania obiadowego musi być miękkie i łatwe do pogryzienia.

13. W okresie Świąt Bożego Narodzenia i Wielkanocy Wykonawca winien przygotowywać posiłki o charakterze Świątecznym z uwzględnieniem tradycyjnych potraw, dla pacjentów na wszystkich dietach.
14. Wykonawca zobowiązany jest do udostępnienia przedstawicielowi Zamawiającego jednej porcji każdego posiłku  w zakresie wszystkich diet w celu kontroli jakości: oceny cech organoleptycznych, kontroli wagi, temperatury i estetyki zestawionych posiłków.

15. Do Wykonawcy będzie należało prowadzenie ewidencji wydanych posiłków z podziałem na oddziały, potwierdzonych każdorazowo imiennie przez osoby odbierające  /nadzorujące/  posiłki. 
16. Zamawiający zastrzega sobie prawo do kontroli prawidłowości świadczenia usług objętych niniejszą umową oraz do wydawania zaleceń pokontrolnych w tym prawo wstępu do pomieszczeń wykorzystywanych przez Wykonawcę do świadczenia usług objętych niniejszą umową. Uprawnienia kontrolne obejmują w szczególności: prawo do żądania informacji o sposobie wykonywania usług objętych niniejszą umową, na każdym etapie realizacji umowy, w tym: produkcji, kontroli pomieszczeń, urządzeń i sprzętu Wykonawcy.
a) przestrzegania przepisów i zasad sanitarno-epidemiologicznych przy przygotowaniu i dystrybucji posiłków, myciu i dezynfekcji naczyń stołowych i kuchennych, sprzętu i urządzeń oraz gromadzeniu i transportowaniu odpadów,
b)  przestrzegania diet, normatywnych wartości energetycznych, wartości odżywczych i smakowych oraz sezonowości posiłków,
c)  przestrzegania harmonogramu wydawania posiłków i innych zagadnień wpływających na realizację usługi.

17. W przypadku wystąpienia ognisk epidemicznych, chorób przenoszonych drogą pokarmową, Wykonawca                        zobowiązany jest wykonać wszystkie badania mikrobiologiczne zlecone przez Zespół ds. Zakażeń Szpitalnych na własny koszt.

18. Zamawiający zastrzega sobie prawo do kontroli, przez upoważnioną osobę w zakresie:
a) zgodności dostarczonych posiłków pod względem wagowym (tzw. gramówki),
b) temperatury wydawanych posiłków 
c) cech organoleptycznych,
d) czystości naczyń i wózków transportowych,
e) przeprowadzania  okresowej oceny stopnia zadowolenia pacjentów,
f) jakości dostarczonych posiłków 
g) zaopatrzenia osób dystrybuujących posiłki w odpowiednią odzież ochronną - zakryte obuwie, fartuch, rękawiczki oraz czepek ochronny na włosy.

19. Zamawiający zastrzega sobie prawo kontroli: na każdym etapie realizacji usługi, w tym kontroli epidemiologicznej, kontroli jakościowej i ilościowej wydawanych posiłków, kontroli pracowników Wykonawcy wykonujących czynności u Zamawiającego pod względem sanitarnym (książeczki zdrowia, odzież robocza) i posiadanych kwalifikacji (znajomość poszczególnych diet i gramatury wydawanych posiłków) przez Zespół ds. Zakażeń.
20. Zamawiający zastrzega sobie prawo kontroli pomieszczeń produkcyjnych Wykonawcy pod względem czystości, sposobu produkcji i przechowywania produktów, środków transportu 
21. Wykonawca zobowiązany jest do zapewnienia systemów, jakości świadczonej usługi żywieniowej w szczególności zasady systemu HACCP oraz zasady GMP, GHP. Przestrzegania wszystkich procedur i zaleceń Zamawiającego w sytuacjach pacjentów z jednostkami chorobowymi wysoce zakaźnymi.

22. Organizacja usług żywienia, w tym funkcjonowania kuchni, procesu przygotowywania, transportu, wydawania posiłków oraz mycia, dezynfekcji,  naczyń kuchennych,  jak również utrzymania czystości pomieszczeń kuchni powinna zapewniać przestrzeganie obowiązujących przepisów prawa, norm i zasad sanitarno-epidemiologicznych obowiązujących w podmiotach leczniczych.

23. Wykonawca ponosi odpowiedzialność  za wszelkie stwierdzone nieprawidłowości usług żywieniowych ujawnione przez uprawnione organy kontrolne oraz przez Zamawiającego.

24. Wykonawca zobowiązuje się do uiszczania opłat za czynności kontrolne Inspekcji Sanitarnej, Inspekcji Ochrony Środowiska, Inspekcji Pracy. Wykonawca ponosi odpowiedzialność za wszelkie stwierdzone nieprawidłowości usług żywieniowych ujawnione przez uprawnione organy kontrolne oraz przez Zamawiającego.

25. Wykonawca zobowiązany do przekazania Zamawiającemu protokołów z każdorazowej kontroli Stacji Sanitarno-Epidemiologicznej, w terminie 3 dni od jego otrzymania.

26. Strony zobowiązują się do koordynowania i bieżącej kontroli właściwego wykonywania usługi. Ponadto, Wykonawca zobowiązuje się do przekazywania na bieżąco informacji o zaistniałych problemach związanych z realizacją usługi.

ROZLICZANIE ZREALIZOWANYCH DIET i POSTĘPOWANIE REKLAMACYJNE

1. Wykonawca zobowiązany jest do prowadzenia ewidencji wydanych posiłków i rozliczania ich w oparciu
o zamówienia składane od Zamawiającego oraz zgłaszane korekty i reklamacje.

2. Wykonawca sporządzi zbiorcze, miesięczne zestawienie zrealizowanych diet (w podziale na posiłki zamówione przez poszczególne Oddziały) uwzględniające zgłoszone reklamacje i w każdym pierwszym tygodniu danego miesiąca, przekaże ten dokument Zamawiającemu. Przyjęcie zestawienia musi być potwierdzone przez upoważnionego pracownika Zamawiającego. Dokument ten będzie stanowił podstawę do wystawienia przez Wykonawcę faktury za usługę żywienia za dany miesiąc.

3. Zamawiający zastrzega sobie prawo do składania reklamacji w przypadkach niezgodności w realizacji usługi,
a w szczególności:
a) różnicy w liczbie lub rodzaju diet/posiłków dostarczonych do Zamawiającego a zamówieniami,
b) dostarczenia posiłku niepełnego (brak składnika posiłku lub jego części),
c) posiłku innego niż w zaplanowanego w jadłospisie,
d) rozlania lub wysypania posiłku,
e)  dostawy posiłków w brudnych opakowaniach (np. termosach, bemarach) lub w brudnych naczyniach i zastawie stołowej,
f) posiłków o zaniżonej gramaturze (lub zaniżeniu gramatury składowych posiłku np. mięsa, ryby, masła, wędliny, itp.),
g) nieprawidłowej temperatury
h) nieprawidłowego nakładania posiłków (np. nakładanie żywności rękoma)
i) produktów o złej jakości lub przeterminowanych.
4. Reklamacje będą składane w formie pisemnej, elektronicznej lub telefonicznej. W wypadkach zgłoszenia telefonicznego reklamacja będzie dodatkowo przesłana w formie pisemnej lub elektronicznej.

5. Rozstrzygnięcie reklamacji musi nastąpić niezwłocznie nie później jednak niż w ciągu 24 godzin od chwili jej zgłoszenia. Brak reakcji ze strony Wykonawcy, w terminie, o którym mowa w zdaniu poprzednim będzie traktowane jako uznanie reklamacji za zasadną oraz będzie stanowiło podstawę do braku zapłaty za wadliwie wykonaną usługę oraz do naliczenia kary umownej.

6. Niezależnie od uprawnień przysługujących Zamawiającemu przewidzianych w ustępach powyżej, Wykonawca jest zobowiązany do niezwłocznego, (nie później jednak niż do 40  minut) usunięcia niezgodności (np.: uzupełnienia, podgrzania posiłków)/wycofania reklamowanych posiłków oraz zastąpienia ich pełnowartościowymi posiłkami. również w przypadku posiłków już dostarczonych do oddziałów Jeżeli Wykonawca nie usunie przyczyny  reklamacji/nie wymieni posiłku, bądź opóźni się z ich wymianą nie otrzyma wynagrodzenia za reklamowany posiłek.

7. Osobami upoważnionymi do składania reklamacji są: osoby wyznaczone przez Zamawiającego i dietetyk szpitala 



WYMAGANIA SANITARNE
Wykonawca będzie ponosił odpowiedzialność za:
1. czystość i porządek oraz stan sanitarno-techniczny środków transportu do przewożenia posiłków,
2. przestrzeganie i realizowanie zaleceń wobec organów kontroli (np. Państwowy Inspektor Sanitarny , Państwowa Inspekcja Pracy),
3. higienę produkcji posiłków i zmywania naczyń,
4. właściwe przechowywanie środków spożywczych (z uwzględnieniem segregacji, utrzymania temperatury i innych warunków przechowywania, stan opakowań itp.),
5. sposób przewożenia i wydawania posiłków na oddziałach,
6. jakościową i ilościową ocenę sposobu żywienia,
7.  pobieranie próbek posiłków i przechowywanie ich do 72 godz. zgodnie z przepisami określonymi 
w Rozporządzeniu Ministra zdrowia z dnia 17 kwietnia 2007r. w sprawie pobierania i przechowywania próbek żywności przez zakłady żywienia zbiorowego typu zamkniętego (Dz. U. z 2007 nr 80 poz.545),
8. pobierania próbek wymazów w sytuacjach awaryjnych, wymagających natychmiastowej interwencji,
9. zbieranie z oddziałów zlewek i ich wywożenie po każdym posiłku, właściwą segregację i dalsze zagospodarowania wszystkich odpadów,
10. 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 informowania o ich wynikach koordynatora ze strony Zamawiającego, Zamawiający ma prawo (na życzenie) do wglądu w wyniki przeprowadzonych w/w badań,
11. osoby wydające posiłki w oddziałach zobowiązane są do utrzymania czystości wózków żywieniowych zgodnie z przepisami higieniczno-sanitarnymi oraz być zabezpieczone w czystą odzież ochronną; fartuch, czepek, rękawiczki,
12. Zamawiający wymaga zabezpieczenia pracowników dystrybucji w  termometry do kontroli temperatury posiłków oraz wag do kontroli gramatury np. wędliny oraz naczynia jednorazowego użytku.
13. Dostarczenie próbek żywności do Powiatowej Stacji Epidemiologicznej w celu kontroli bezpieczeństwa epidemiologicznego w razie wystąpienia  u pacjentów niepożądanych objawów ze strony układu pokarmowego, jak również poniesienie całkowitego kosztu przeprowadzenia badania


WARUNKI DOTYCZĄCE NAJMU
1. Zamawiający udostępni odpłatnie wybranemu Wykonawcy pomieszczenie z mediami na podgrzanie posiłków, zmywalnie, szatnię dla pracowników Wykonawcy oraz pomieszczenia pod potrzeby magazynów wymaganych odrębnymi przepisami o łącznej pow. 40m², znajdujące się na terenie szpitala oraz nieodpłatnie     pomieszczenie z mediami oraz lodówką i płytą grzewczą na podgrzanie i przygotowywanie posiłków, zmywalnię, szatnię dla pracownika Wykonawcy oraz pomieszczenie pod potrzeby magazynów na terenie Zakładu Opiekuńczo Leczniczego,
2. Wykonawca płacić będzie Zamawiającemu czynsz najmu w wysokości 50,00 zł (słownie:  pięćdziesiąt złotych 00/100 ) za 1 m2 + VAT miesięcznie. 
3.   Wykonawca będzie dokonywać miesięcznych rozliczeń z Zamawiającym z tytułów   określonych poniżej na podstawie:
1. opłaty  za centralne ogrzewanie + podgrzanie wody, wynoszącej 180,00 zł + VAT,
a) [bookmark: _GoBack]opłaty za energię elektryczną  240,00 zł + VAT,
b) opłaty za  wodę zimną  100,00 zł + VAT,
c) opłaty za telefon regulowane będą na podstawie faktury VAT wystawionej na podstawie bilingu wg stawek powiększonych o podatek VAT
4. Wykonawca zobowiązany będzie na własny koszt:
a) wyposażyć pomieszczenia na terenie szpitala  w  niezbędne urządzenia (np. kuchnia elektryczna, lodówka), elementy  i sprzęty potrzebne do prawidłowego wykonywania usługi,
b) wyposażyć pomieszczenie stołówki w Domu Seniora  w  niezbędne urządzenia (kuchenka mikrofalowa, czajnik elektryczny), elementy  i sprzęty potrzebne do prawidłowego wykonywania usługi,
c) wyposażyć szatnie dla swoich pracowników,



SZCZEGÓŁOWE WSKAZANIA DOTYCZĄCE DOSTARCZANIA I WYDAWANIA POSIŁKÓW PACJENTOM I PENSJONARIUSZOM ORAZ ZOBOWIĄZANIA WYKONAWCY W ZAKRESIE NACZYŃ I SPRZĘTU ORAZ ICH ODBIORU

1. Wykonawca zapewnia wystarczającą ilość odpowiednich naczyń wielorazowych do wykonywania usługi.

2.  Wykonawca zobowiązuje dystrybuować posiłki pacjentom na zastawie stołowej koloru białego ze szkła hartowanego  np.  typu arcorok, lub z poliwęglanu o wymiarach talerzy nie mniejszych niż 25 cm, oraz talerzy głębokich o pojemności 500 ml. Zastawa stołowa powinna posiadać parametry umożliwiające mycie w zmywarce i wyparzarce do naczyń	 stołowych oraz  możliwość korzystania z kuchenki mikrofalowej. 

3. Zastawa stołowa nie może być uszkodzona, wyszczerbiona, obita. Stan dostarczanej zastawy musi gwarantować bezpieczeństwo pacjenta. Wykonawca zobowiązany jest do codziennej kontroli stanu zastawy – uszkodzone elementy zastawy nie mogą być użyte i powinny zostać niezwłocznie przez Wykonawcę wymienione, nie później jednak niż w ciągu 24 godzin, liczonych od chwili zgłoszenia wad. Niedopuszczalne jest wydawanie posiłków na uszkodzonej lub brudnej zastawie.

4. Wykonawca zapewni sztućce metalowe i jednorazowe (łyżki, łyżeczki, widelce, noże) oraz kubki ze szkła hartowanego np. typu arcorok lub z poliwęglanu  z uchwytem.
Wyżej wymienione kubki i sztućce będą zbierane i wymieniane na czyste za każdym razem przy rozdawaniu posiłków. Wykonawca  dostarczy kubki i sztućce w ilości  adekwatnej do ilości zamówionych diet np. 15 zamówionych diet to 15 kubków i 15 kompletów sztućców .

5. Posiłki nocne, diety płynne miksowane a także wszystkie posiłki dla pacjentów na Odział Intensywnej Opieki Medycznej , Odział Intensywnej Opieki Kardiologicznej, pacjentów na salach pooperacyjnych, pacjentów izolowanych, pacjentów Sali R oraz objętych reżimem sanitarnym muszą być dostarczane w zamkniętych jednorazowych opakowaniach. Pojemniki i naczynia powinny posiadać szczelną pokrywę/być zamykane, pojemność zastawy i naczyń musi gwarantować umieszczenie pełnego posiłku, np. naczynia na zupę muszą uwzględniać podanie 400 ml zupy. Asortyment, o którym mowa powyżej musi być dopuszczony do użytkowania w żywieniu odpowiednio do wymaganej temperatury, nadawać się do podgrzewania w kuchence mikrofalowej, być czysty i estetyczny oraz utrzymywać ciepło posiłku.

6. Potrawy na drugie śniadania i podwieczorki tzn.: kisiel, budyń, kasza manna na mleku, ryż na mleku, serki homo, jogurty oraz inne potrawy według potrzeb powinny być dostarczane w  zamkniętych opakowaniach jednorazowych lub wielorazowych. Pojemniki i naczynia powinny posiadać szczelną pokrywę/być zamykane, pojemność zastawy i naczyń musi gwarantować umieszczenie pełnego posiłku.

7. Zamawiający nie dopuści do użytkowania pojemnika wielorazowego użycia  bez szczelnej pokrywki , z połamaną lub popękaną pokrywką. Nie dopuszczające jest również,  aby taki pojemnik z potrawą podawany był pacjentowi przykryty np.  folią czy woreczkiem śniadaniowym . Za brak nie kompletnego  zestawu (pudełko i oryginalna pokrywka pudełka )   Zamawiający uzna posiłek za nie kompletny i nie dopuści  do dystrybucji. Zamawiający w takim przypadku  zareklamuje posiłek , jeśli przyczyna reklamacji nie będzie usunięta Zamawiający odmówi zapłaty za w/w posiłek .

8. Naczynia, pojemniki i sztućce jednorazowego użytku nie będą przez Wykonawcę ponownie dopuszczane do użytku.

9. Przez cały okres realizacji usługi Wykonawca zobowiązany jest do monitorowania szczelności bemarów, termosów, pojemników transportowych, stanu naczyń, sprawności środków transportu, itp.

10. W przypadku uszkodzenia (np. utraty szczelności lub funkcjonalności) wymienionego w punkcie powyżej asortymentu, Wykonawca zobowiązany jest do natychmiastowej naprawy lub wymiany asortymentu na nowy wolny od wad.

11. Wykonawca zobowiązuje się do pomiaru temperatury i prowadzenie codziennych zapisów z monitoringu temperatury wydawanych posiłków przed ich dystrybucją w Oddziałach Szpitala.

12. Zamawiający zastrzega sobie prawo oceny temperatury posiłków na każdym etapie dystrybucji posiłków. Pomiary będą dokonywane z udziałem przedstawiciela Wykonawcy, o ile będzie to możliwe. W przypadku gdy pracownik Wykonawcy odmówi uczestnictwa w pomiarze, Zamawiający zastrzega sobie prawo do przeprowadzenia pomiaru w obecności świadka i spisania odpowiedniej notatki/protokołu.

13. Wykonawca zapewni posiłki o odpowiedniej temperaturze dla pacjentów będących na badaniach, konsultacjach w porze posiłku oraz  ich podawanie ( podgrzanie jeśli zachodzi taka potrzeba) w innych porach niż ustalone, jednakże nie dłużej niż dwie godziny po upływie określonej pory w harmonogramie.

14. Odbiór naczyń od pacjenta następował będzie bez zbędnej zwłoki po zakończonym posiłku:
· po śniadaniu do godz. 10.00
· po obiedzie do godz. 15.00
· po kolacji do godz. 18.30

15. Wykonawca odpowiada za mycie, dezynfekcję  naczyń stołowych i kuchennych zgodnie z przepisami sanitarno – epidemiologicznymi obowiązującymi w podmiotach leczniczych, oraz utylizacje odpadów pokonsumpcyjnych.

16. Nie dopuszcza się mycia i dezynfekcji termosów, termo-portów i wkładów GN oraz mycia naczyń stołowych w Oddziałach Szpitala.

17. Transport naczyń stołowych   po spożyciu posiłków oraz odpadów pokonsumpcyjnych powinny się odbywać w zamkniętych pojemnikach.

18. Wózki transportowe powinny być myte i dezynfekowane w wydzielonym pomieszczeniu/miejscu po zakończeniu dystrybucji posiłków w Oddziale.

19. Zamawiający zastrzega sobie prawo do bieżącej kontroli powyższych wymagań, a w przypadku stwierdzenia uchybień do nakładania kar umownych.

20. W celu podania ciepłych posiłków pacjentom przebywającym na badaniach diagnostycznych wymagane jest zabezpieczenie oddziałów również w czajniki bezprzewodowe oraz kuchenki mikrofalowe. 

21. Wykonawca zobowiązuje się na własny koszt do zakupu i dostarczenia Zamawiającemu  niżej  wymienionego  sprzętu, nie później niż w dniu rozpoczęcia świadczenia usługi na każdy z oddziałów w nowe (nie używane):
a) 12 sztuk kuchenek mikrofalowych o pojemności min. 20l – po 1 szt. na każdy oddział i 1 sztuka do ZOL
b) 12 sztuk czajników bezprzewodowych – po 1 szt. na każdy oddział i 1 sztuka do ZOL

22. Wykonawca w okresie trwania umowy winien usuwać awarię czajników bezprzewodowych i kuchenek mikrofalowych w terminie 24 godz. od zgłoszenia uszkodzenia/stłuczenia  lub w razie konieczności wymieniać  na nowy, sprawny sprzęt. 

23. Wykonawca zobowiązany będzie zapewnić minimum 4 wózki bemarowe do transportu posiłków na oddziały szpitalne najpóźniej w dniu  wykonywania usługi.

24. Bemary którymi transportowane będą posiłki na terenie szpitala, muszą być sprawne technicznie zapewniające cichą i bez wstrząsową jazdę, wykonane z wysokiej jakości stali nierdzewnej, czyste, bez obić, uszkodzeń i śladów rdzy. Bemary muszą być  serwisowane i powinny przechodzić przegląd techniczny w trakcie całej umowy co najmniej raz na 6 miesięcy. Bemary mają posiadać niezależne ogrzewanie  ( 3 komory niezależne od siebie) , w którym jest utrzymana temperatura 95°C,  Zamawiający wymaga aby bemar posiadał  zamykane szafki dolne oraz zalecał składany boczny blat  roboczy .

25. Wykonawca będzie odpowiadał w całości za szkody spowodowane przez jego pracowników, które powstały 
w trakcie realizacji umowy na terenie obiektów Zamawiającego, a w szczególności rozbite drzwi, obite ściany, urwane witryny, zniszczone podłogi, itp. Wózki muszą być zabezpieczone w odpowiedni sposób np. gumowymi odbojnikami,
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