Załącznik nr 1 do SIWZ

SZCZEGÓŁOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA

Usługa – catering ( przygotowanie i dostawa):

a) Całodziennego wyżywienia dla pacjentów szpitala od poniedziałku do niedzieli uwzględniając także dni świąteczne ( Zamawiającego). 
b) Całodziennego wyżywienia dla pacjentów „Sali rodzinnej” w Oddziale położniczym. Posiłki dla „Sali Rodzinnej” powinny być inne niż dla pozostałych pacjentów.
c) Posiłków obiadowych odpłatnych ( innych niż dla pacjentów)  dla personelu szpitala , osób odwiedzających chorych oraz matek przy łóżkach dzieci, w tym także matek karmiących (uwzględniając dietę zamawiających konsumentów) od poniedziałku do niedzieli uwzględniając także dni świąteczne (Zamawiającego).

Zamawiający informuje, że od marca 2016r na terenie szpitala są prowadzone  prace remontowe w poszczególnych oddziałach. Ze względu na zaistniałą sytuację Zamawiający informuje, że ilość pacjentów (osobodni) w tym okresie ulegnie zmniejszeniu. Ilość osobodni jest uwzględniona w przedstawionej poniżej szacunkowej  ilości posiłków dla pacjentów.

 

I PRZEDMIOT ZAMÓWIENIA

1. Przedmiotem zamówienia jest sporządzanie posiłków w kuchni Wykonawcy, zgodnie z warunkami określonymi w ustawie z dnia 25 sierpnia 2006 roku o bezpieczeństwie żywności i żywienia (tekst jednolity Dz. U. 2015r. poz.  594).

Produkcja i dostarczenie posiłków musi odbywać się z 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) oraz zgodnie z Kodeksem Żywnościowym - Codex Alimentarius CAC/RCP 39-1993, systemem HACCP - Hazard Analysis and Critical Control Points (System Analizy Zagrożeń i Krytycznych Punktów Kontroli) oraz  wewnętrznymi przepisami Zamawiającego. 

 II. ZASADY OGÓLNE

1. Szacunkowa ilość posiłków dla pacjentów w okresie 24 miesięcy – około 46 500 osobodni

2. Szacunkowa ilość posiłków dla „Sali rodzinnej” w okresie 24 miesięcy– około 480 osobodni

3. Szacunkowa ilość posiłków odpłatnych w okresie 24 miesięcy – około 410  posiłków
4. Usługa żywieniowa pacjentów obejmować będzie:

a) Sporządzanie posiłków w ilościach hospitalizowanych pacjentów uwzględnieniem przedstawionych diet zgodnie z zestawieniem przesłanym przez Zamawiającego. 
b) Zaopatrzenie poszczególne kuchenki oddziałowe szpitala Zamawiającego w pojemniki plastikowe z pokrywami na odpady pokonsumpcyjne o poj. 10 -  15  litrów w ilości  10szt. 
c) Zastosowanie dostawy posiłków w pojemnikach typu GN (z uszczelkami silikonowymi), umieszczonych  w pojemnikach termoizolacyjnych ( wykonane ze spienionego polipropylenu lub z polipropyleny z grubą warstwą izolacyjną z pianki poliuretanowej) Wykonawcy do wyznaczonych kuchenek oddziałowych szpitala Zamawiającego. 
d) Odbiór pojemników GN oraz pojemników termoizolacyjnych z poszczególnych kuchenek oddziałowych szpitala Zamawiającego. 
e) Mycie i dezynfekcja pojemników GN oraz pojemników termoizolacyjnych. 
f) Odbiór odpadów pokonsumpcyjnych z poszczególnych kuchenek oddziałowych szpitala Zamawiającego i ich utylizacja. 
g) Codzienna wymiana pojemników  na odpady pokonsumpcyjne z poszczególnych oddziałów, po każdorazowym odbiorze odpadów pokonsumpcyjnych.
h) Mycie i dezynfekcja pojemników na odpady pokonsumpcyjne.

5. Usługa przygotowania i dostawy posiłków odpłatnych obejmuje:

Sporządzanie i dostarczenie posiłków w ilości zgłoszonej w danym dniu przez wyznaczonych pracowników szpitala Zamawiającego. Dostarczenie posiłków odpłatnych do poszczególnych oddziałów szpitala Zamawiającego) w pojemnikach termoizolacyjnych, w naczyniach jednorazowego użytku ( pojemniki styropianowe) nadającymi się do podgrzewania w kuchence mikrofalowej  wraz z jednorazowymi sztućcami.

6. Realizacja przedmiotu i zamówienia odbywać będzie się z uwzględnieniem diet i kaloryczności posiłków.

7. Wykonawca w cenie oferty powinien określić koszt poszczególnych posiłków( śniadanie, obiad, kolacja), które składają się na całodzienne wyżywienie wraz z przewidzianymi dodatkami dla poszczególnych diet. Koszt ten powinien obejmować tzw. „wsad do kotła”, koszty transportu do siedziby Zamawiającego, ubezpieczenia w zakresie prowadzonej działalności i ubezpieczenia w transporcie, oraz inne koszty jakie Wykonawca musi ponieść  z tytułu realizacji zamówienia. Koszt surowca zużytego do produkcji posiłku na 1 osobodzień nie powinien być niższy niż 6,00zł brutto (wartość 6,00 brutto PLN odnosi się do cen aktualnych dostępnych na rynku). Ponadto Wykonawca powinien skalkulować cenę obiadu tak , aby obejmowała ona także dodatkowe posiłki dla wskazanych diet przez Zamawiającego( podwieczorek dla diety z ograniczeniem łatwo przyswajalnych węglowodanów, diety bogatobiałkowej, diety z ograniczeniem substancji pobudzających wydzielanie soku żołądkowego, diety ubogoenergetycznej,  dla pacjentek z oddziału położniczego oraz pacjentów oddziału pediatrycznego).

8. Zamawiający zastrzega sobie prawo do dokonywania niezapowiedzianych  kontroli – przez wyznaczonego przedstawiciela Zamawiającego ( wizji lokalnej) w miejscu produkcji posiłków   – stanu sanitarno – higienicznego kuchni i zaplecza kuchennego, kontrolę jakości i ilości wydawanych surowców z magazynu, uczestnictwo przy produkcji posiłków, ocenę ich jakości i przygotowaniu do transportu. 

9. Zamawiający zastrzega sobie prawo do pobierania wymazów mikrobiologicznych w siedzibie Wykonawcy ze sprzętu i urządzeń mechanicznych używanych w czasie produkcji potraw i przeprowadzi badanie na koszt Wykonawcy.

10. Zamawiający zastrzega sobie prawo do przeprowadzenia wyrywkowej kontroli na kaloryczność i składniki odżywcze z wybranego, całodziennego posiłku ,  na koszt Wykonawcy, przynajmniej dwa razy w ciągu trwania umowy.

 II. ZASADY ZAMAWIANIA POSIŁKÓW

1.Postawą każdorazowej dostawy posiłków będzie  zapotrzebowanie (załącznik nr 1 do umowy) przesłane faksem lub e -mailem w dni robocze przez dietetyka do godz. 10.00 (dotyczy obiadu i kolacji).

2. Zapotrzebowanie na posiłek – śniadanie na dzień następny będzie przesyłane faksem lub e- mailem

 w dni robocze przez dietetyka najpóźniej do godziny 13:30.

3. Zamawiający może dokonać w dniu dostawy telefonicznej korekty zapotrzebowania pod względem ilości posiłków i rodzaju diet- maksymalnie 1.5 godziny przed ustalonymi porami dostaw posiłków. Będzie to skorygowane w zamówieniu ilościowym na dany dzień.

4. W soboty i niedziele, dni świąteczne  oraz dni ustawowo wolne od pracy ilość pacjentów w danych oddziałach będzie wpisywana na zbiorczym raporcie i przekazywana kierowcy Wykonawcy przy dostawie śniadania (dotyczy obiadu i kolacji) oraz przy dostawie obiadu na zbiorczym raporcie (dotyczy śniadania na dzień następny).

5. Wykonawca będzie prowadził dzienną ewidencję ilości posiłków z podziałem na oddziały, śniadanie, obiad, kolację. Zestawienie musi być potwierdzone po zakończeniu miesiąca przez dietetyka Zamawiającego.

 III. ZASADY DOSTAWY I TRANSPORTU POSIŁKÓW

1. Dostawa posiłków będzie odbywać się transportem Wykonawcy na jego ryzyko i koszt.

2. Posiłki należy dostarczyć w opisanych termosach i pojemnikach GN o odpowiedniej konfiguracji (dotyczy napoi, obiadu, zup itp.) oraz w pojemnikach jednorazowego użytku, z atestem dopuszczenia do kontaktu z żywnością, nadających się do podgrzewania w kuchenkach mikrofalowych. Zamawiający wymaga aby produkty i posiłki składające się na śniadanie i kolację ( pieczywo, dodatki do pieczywa) transportowane były w plastikowych zamykanych pojemnikach z atestem dopuszczenia do kontaktu z żywnością lub na tackach GN z pokrywami. Pojemniki nie mogą   być uszkodzone, popękane. 

Wszystkie posiłki powinny być zabezpieczone przed zanieczyszczeniem, skażeniem oraz utratą temperatury ( przewożone w pojemnikach termoizolacyjnych). Pojemniki  powinny być oznakowane w taki sposób, aby łatwo można je było dostarczyć na poszczególne oddziały, a posiłki w pojemnikach jednorazowego użytku oznakowane/opisane odpowiednio dla poszczególnych  diet np. dieta bezglutenowa, bogatobiałkowa, papkowata, sonda itp..

3.Pojemniki transportowe powinny gwarantować szczelne zamknięcie i utrzymanie właściwej temperatury, określonej w pkt. 10. Uszkodzone i nieszczelne pojemniki będą na bieżąco wymieniane przez Wykonawcę. 

4. Wykonawca jest zobowiązany do odbioru pojemników GN i innych pojemników transportowych z trenu szpitala, niezwłocznie po zakończeniu dystrybucji na oddziałach oraz ich mycia i dezynfekcji odpowiednim środkiem dezynfekcyjnym o szerokim działaniu ( B, V, F, Tbc), zakwalifikowanym do dezynfekcji powierzchni mających kontakt z żywnością zgodnie z procedurami Dobrej Praktyki Higienicznej (GHP). Nie dopuszcza się zmywania pojemników i naczyń transportowych Wykonawcy w siedzibie Zamawiającego. Wykonawca dostarczy  Zamawiającemu procedury mycia i dezynfekcji niezwłocznie po podpisaniu umowy.

5. Wykonawca jest zobowiązany do zapewnienia odpowiedniej ilości pojemników na każdy oddział szpitala Zamawiającego.

6. Termosy, pojemniki GN, pojemniki termoizolacyjne oraz pojemniki jednorazowego użytku – obiadowe -  należy oznakować danymi ułatwiającymi identyfikację i szybkie rozdysponowanie posiłków: nazwa oddziału, nazwa diety, data zapakowania.

7. Za rozładunek i dostarczenie pojemników z posiłkami do kuchenek oddziałowych na poszczególnych oddziałach odpowiedzialny jest Wykonawca.

8. Za dystrybucję posiłków wewnątrz oddziałów ( z kuchenki oddziałowej do łóżka pacjenta ) odpowiedzialny jest Zamawiający.

9. Każda dostawa posiłków będzie kontrolowana przez dietetyka lub osoby wyznaczone przez  Zamawiającego.

Kontrola będzie obejmowała między innymi:

· ocenę higieny środka transportu, opakowań, termosów, pojemników GN,
·   ocenę higieny kierowcy,
·   oceną organoleptyczną posiłków,
·   kontrolę zgodności dostawy z jadłospisem,
·   kontrolę gramatury posiłków i ilości posiłków,
·   kontrolę temperatury posiłków w momencie dostarczania do punktu odbioru

Pracownik Wykonawcy dostarczający posiłki jest zobowiązany do uczestniczenia w czasie kontroli dostawy i złożenia podpisu na karcie kontroli.

10. Temperatura posiłków w momencie dostawy powinna wynosić:

· dla zup – co najmniej 75ºC 
· dla II dań ( mięso, sos, ziemniaki)- 70ºC nie niższa niż 65ºC
· napoje gorące ( kawa, herbata) –  nie mniej niż  80ºC
· sałatki, surówki, sosy  oraz inne potrawy serwowane na zimno – 4ºC

11.Wykonawca zobowiązany jest  do codziennego  dostarczenia na poszczególne oddziały pojemników  na odpady pokonsumpcyjne przeznaczone do utylizacji, a następnie  do odbioru od Zamawiającego tych odpadów . Pojemniki  o pojemności  10-15 litrów powinny być zamykane i wykonane z materiału umożliwiającego ich mycie i dezynfekcję. Wykonawca zobowiązany jest do  mycia i dezynfekcji pojemników na odpady pokonsumpcyjne odpowiednim środkiem dezynfekcyjnym o szerokim spektrum działania, chyba że dostarczone pojemniki będą jednorazowego użytku. Wykonawca dostarczy  Zamawiającemu procedury mycia i dezynfekcji pojemników na odpady pokonsumpcyjne niezwłocznie po podpisaniu umowy.

12.Wszelkie odpady powstałe w trakcie realizacji usługi będą  odbierane i utylizowane przez Wykonawcę.

Do odpadów tych Zamawiający zalicza w szczególności:  resztki pokonsumpcyjne oraz  inne powstałe w wyniku realizacji usługi.

Wykonawca zobowiązany jest do zabierania z oddziałów:  sprzętu do transportu posiłków  oraz odpadów  pokonsumpcyjnych  i innych we własnych  pojemnikach/workach na odpady   na swój koszt.

Wykonawca zobowiązany jest do codziennego odbioru odpadów pokonsumpcyjnych, dwa razy w ciągu dnia:

· godz. 8:00 z obiadu i kolacji  z dnia poprzedniego

· godz. 12:30 ze śniadania

Wykonawca gwarantuje postępowanie z odpadami (segregację, transport, składowanie i przechowywanie) bezpieczne i zgodne z obowiązującymi przepisami dotyczącymi zakładów opieki zdrowotnej.

Wykonawca musi dostarczać pojemniki na odpady pokonsumpcyjne na każdy oddział zgodnie z zapotrzebowaniem Zamawiającego.

13. Wykonawca na każde wezwanie Zamawiającego ma obowiązek dostarczyć dowód utylizacji odpadów pokonsumpcyjnych.

14.Naczynia i sprzęt transportowy ( GN, pojemniki termoizolacyjne) mają być czyste, bez uszkodzeń, bez znaczących zmian fizycznych mających bezpośredni wpływ na zagrożenia epidemiologiczne. 

15. Wykonawca gwarantuje, że pojemniki GN oraz pojemniki termoizolacyjne będą szczelnie zamknięte, tak aby pod czas transportu posiłki płynne nie uległy rozlaniu.

16. Naczynia GN, w których będą transportowane posiłki płynne gorące typu zupa, herbata, kawa zbożowa z mlekiem i kompot, mają być wyposażone w ruchome  uchwyty.

17.Wykonawca zabezpieczy pojedyncze naczynia GN, przewożone w pojemniku termoizolacyjnym w taki sposób aby nie uległy one przewróceniu się.

18. Pojemniki jednorazowego użytku z pojedynczymi porcjami diet mają być opisane w sposób umożliwiający szybką ich identyfikację ( np. dieta ubogoresztkowa, niskobiałkowa, bezglutenowa czy biegunkowa).

19. W przypadku zanieczyszczonych bądź uszkodzonych pojemników termoizolacyjnych lub GN Zamawiający na prawo odmówić przyjęcia posiłków, wówczas Wykonawca zobowiązuje się do dostarczenia nowej partii posiłków w ciągu jednej godziny od zgłoszenia reklamacji. W przeciwnym wypadku

Zamawiający ma prawo dokonać zakupu posiłków na koszt Wykonawcy.

20. Jadłospisy dzienne należy dostarczyć  do Działu Dietetyki Szpitalnej z co najmniej jedno dniowym wyprzedzeniem do godz. 12:30.Jadłospis ma obejmować wszystkie diety wg nomenklatury Zamawiającego. Jadłospisy na sobotę, niedzielę i poniedziałek mają być dostarczone w piątek wraz ze śniadaniem.

21.Wszystkie produkty do przygotowania posiłków zapewnia we własnym zakresie Wykonawca. 

22. Dowóz posiłków przez Wykonawcę do Zamawiającego odbywać się będzie w następujący sposób:

Śniadanie:

pieczywo krojone -  dostarczone w pojemnikach zamkniętych, w workach foliowych, zabezpieczone w taki sposób, aby nie doszło do uszkodzenia, zniszczenia, zanieczyszczenia i skażenia opakowania oraz pieczywa, osobno na każdy, oddział,

masło po porcjowane– w pojemnikach plastikowych z pokrywami z atestem dopuszczenia do kontaktu z żywnością lub tackach GN z pokrywami, zabezpieczone przed uszkodzeniem, zanieczyszczeniem lub skażeniem, osobno na każdy oddział,  

dodatki do pieczywa wymagających krojenia -  ( wędliny, sery topione lub ser  żółty, itp.) w pojemnikach z pokrywami z atestem dopuszczenia do kontaktu z żywnością lub tackach GN z pokrywami, zabezpieczone przed uszkodzeniem, zanieczyszczeniem i skażeniem, po porcjowane indywidualnie dla każdego pacjenta wg zamówienia, w taki sposób, aby możliwa była kontrola wagi każdej porcji z osobna (Zamawiający nie wyraża zgody na porcjowanie dodatków wagowo ogólnie dla wszystkich pacjentów  danego oddziału),  na każdy oddział. Wykonawca dostarczy do każdej dostawy etykiety z datą przydatności do spożycia użytych produktów (wędliny, twaróg, ser żółty itp.),
dżemy, powidła, marmolada, miód w opakowaniach  po 25g, lub oryginalnie zamkniętych pojemnikach, wyliczone wagowo na każdy oddział osobno ( Zamawiający nie dopuszcza innych opakowań zastępczych np. pojemników typu GN lub pojemników jednorazowego użytku), 

twaróg, pasty do pieczywa wykonane przez Wykonawcę - po porcjowane w pojemnikach jednorazowego użytku,  z atestem dopuszczenia do kontaktu z żywnością,  dla każdego pacjenta, na każdy oddział osobno, opisane datą produkcji/wykonania/pakowania, 

pasztet drobiowy , paprykarz itp. –w oryginalnie zamkniętych pojemnikach (z uchwytem umożliwiającym otwarcie puszki), wyliczone wagowo na każdy oddział osobno (Zamawiający nie dopuszcza innych opakowań zastępczych np. pojemników GN lub pojemników jednorazowego użytku),
rosołki, zupy mleczne -  w pojemnikach  typu GN z uszczelką silikonową, 

kawa zbożowa , kompot-  w termosach nierdzewnych (cateringowych) z kranikiem lub pojemnikach GN o odpowiedniej pojemności.

Obiad:

w pojemnikach typu  GN o odpowiedniej konfiguracji dla każdej potrawy, z uszczelkami silikonowymi. Pojemniki z gotowym posiłkiem będą zabezpieczone przed uszkodzeniem, zniszczeniem, zanieczyszczeniem i skażeniem oraz utratą temperatury (pojemniki termoizolacyjne). 

Podwieczorek:

posiłki typu kisiel, budyń i galaretki w pojemnikach jednorazowego użytku, z  atestem dopuszczenia do kontaktu z żywnością,  o odpowiedniej pojemności, opisane datą wykonania, owoce w pojemnikach GN lub innych z atestem dopuszczenia do kontaktu z żywnością. Soki, napoje mleczne, jogurty i serki homogenizowane- w oryginalnie zamkniętych pojemnikach( wszystkie posiłki będą przewożone w pojemnikach termoizolacyjnych) zabezpieczone przed uszkodzeniem, zanieczyszczeniem, skażeniem, osobno na każdy oddział.

Kolacja 

pieczywo krojone -  dostarczone w pojemnikach zamkniętych, w workach foliowych, zabezpieczone w taki sposób, aby nie doszło do uszkodzenia, zniszczenia, zanieczyszczenia i skażenia opakowania oraz pieczywa, osobno na każdy, oddział,

masło po porcjowane – w pojemnikach plastikowych z pokrywami z atestem dopuszczenia do kontaktu z żywnością lub tackach GN z pokrywami, zabezpieczonych przed uszkodzeniem, zanieczyszczeniem lub skażeniem, osobno na każdy oddział,  

dodatki do pieczywa wymagających krojenia -  ( wędliny, sery topione lub ser  żółty, itp.) w pojemnikach z pokrywami z atestem dopuszczenia do kontaktu z żywnością lub tackach GN z pokrywami, zabezpieczone przed uszkodzeniem, zanieczyszczeniem i skażeniem, po porcjowane indywidualnie dla każdego pacjenta wg zamówienia, w taki sposób, aby możliwa była kontrola wagi każdej porcji z osobna (Zamawiający nie wyraża zgody na porcjowanie dodatków wagowo ogólnie dla wszystkich pacjentów  danego oddziału)  na każdy oddział. Wykonawca dostarczy do każdej dostawy etykiety z datą przydatności do spożycia użytych produktów (wędliny, twaróg, ser żółty itp.),
dżemy, powidła, marmolada, miód w opakowaniach  po 25g, lub oryginalnie zamkniętych pojemnikach, wyliczone wagowo na każdy oddział osobno ( Zamawiający nie dopuszcza innych opakowań zastępczych np. pojemników typu GN lub pojemników jednorazowego użytku), 

twaróg, pasty do pieczywa wykonane przez Wykonawcę - po porcjowane w pojemnikach jednorazowego użytku dla każdego pacjenta, na każdy oddział osobno, opisane datą produkcji/wykonania/pakowania, 
pasztet drobiowy , paprykarz itp. –w oryginalnie zamkniętych pojemnikach ( z uchwytem umożliwiającym otwarcie puszki), wyliczone wagowo na każdy oddział osobno ( Zamawiający nie dopuszcza innych opakowań zastępczych np. pojemników GN lub pojemników jednorazowego użytku)

rosołki, zupy mleczne -  w pojemnikach  typu GN z uszczelką silikonową 

herbata expresowa, cukier sypki - herbata będzie dostarczana codziennie w ilości – 30szt torebek. na każdy oddział lub na pisemną prośbę Zamawiającego, cukier do śniadanie i kolacji odpowiednio rozważony na każdy oddział lub w saszetkach ( ilość w zależności od gramatury saszetki) 

23. Dostarczanie oraz dystrybucja na poszczególne oddziały przygotowanych przez Wykonawcę posiłków całodziennych w ilości około 29000+/- 10% rocznie. 

24. Poszczególne posiłki pod względem wartości „wsadu do kotła” będą rozliczane zgodnie z poniższym schematem:

 - śniadanie 25% wartości posiłku całodziennego,

 - obiad 55% wartości posiłku całodziennego,

 - kolacja 20 % wartości posiłku całodziennego

25. Wykonawca zapewni dostawę posiłków w naczyniach jednorazowego użytku dla wszystkich diet o zmiennej konsystencji (śniadanie, obiad, kolacja), dla pacjentów przebywających w Oddziale Anestezjologii i Intensywnej Terapii (śniadanie, obiad, kolacja), dla pacjentów z dietą łatwostrawną z ograniczeniem tłuszczu (wątrobowa, trzustkowa), z ograniczeniem substancji pobudzających wydzielanie soku żołądkowego, z dietą bogatobiałkowa, ubogoenergetycznmą, ubogoresztkową,  oraz innych diet specjalnych na prośbę Zamawiającego.

26. Wykonawca zapewni, że sprzęt do transportu ( pojemniki termoizolacyjne, GN i inne) użyczony Zamawiającemu,  nie będzie wykorzystywany na potrzeby dostaw posiłków do innych odbiorców.  

27. Wykonawca zobowiązany jest do przedstawienia etykiety lub ksera etykiet produktów użytych do przygotowania posiłków np. wędliny, serów żółtych, twarogowych,  wyrobów garmażeryjnych itp.
IV. ZASADY PLANOWANIA POSIŁKÓW

1. Przygotowanie posiłków odbywać się będzie z uwzględnieniem dziennej racji pokarmowej, wartości kalorycznej oraz zawartości składników odżywczych określonych przez Instytut Żywności i Żywienia    (wydawnictwo „Zasady prawidłowego żywienia chorych w szpitalach”  Warszawa 2011r. oraz" Normy żywienia dla populacji polskiej - nowelizacja" Redaktor naukowy prof. dr hab. med. Mirosław Jarosz)  z uwzględnieniem  diet stosowanych w szpitalu Zamawiającego  oraz zaleceń lekarzy Zamawiającego.

Wszystkie posiłki powinny być przygotowywane zgodnie z obowiązującymi normami wg Instytutu    Żywności i Żywienia , jak również z przepisami prawa w zakresie higieny żywienia tj.

· Rozporządzenie (WE) nr 852/2004 Parlamentu europejskiego Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. w sprawie higieny produktów żywnościowych
· Codex Alimentarius ( Kodeks Żywnościowy) CAC/RCP 39-1993
· Ustawy z dnia  25 sierpnia 2006 roku o bezpieczeństwie żywności i żywienia (tekst jednolity: Dz. U. z  2015 poz. 594)
· systemem HACCP - Hazard Analysis and Critical Control Points (System Analizy Zagrożeń i Krytycznych Punktów kontroli)
· oraz wewnętrznymi przepisami zamawiającego

 2. Wykonawca zobowiązany jest do przedstawienia 14 - dniowych jadłospisów wzorcowych. Jadłospis na dany okres winny być przedstawiony Dietetykowi Działu Dietetyki Szpitalnej Zamawiającego z co najmniej czterodniowym wyprzedzeniem w celu weryfikacji oraz zatwierdzenia jadłospisów do realizacji. Jadłospis musi posiadać wyszczególnioną gramaturę produktów i potraw oraz obliczoną wartość kaloryczną i odżywczą ( tłuszcze, białko, węglowodany, błonnik). Przedstawione jadłospisy powinny być opatrzone podpisem osoby sporządzającej oraz pieczęcią. 

3.Dietetyk Zamawiającego ma prawo do wniesienia poprawek w zaproponowanym jadłospisie w przypadku, gdy nie będzie on spełniał zasad prawidłowego żywienia i nie będzie zgodny z przedstawioną w pkt. Vl  zawartością posiłków. W tym przypadku Wykonawca ma obowiązek przedłożenia w ciągu dwóch dni nowej wersji jadłospisu, uwzględniając zgłoszone poprawki.

4. Wykonawca zapewni, iż będzie produkował posiłki z naturalnych produktów metodą tradycyjną nie używając produktów typu instant, produktów seropodobnych typu kostka topiona, półproduktów oraz gotowych produktów obiadowych typu pierogi mrożone, pulpety, gołąbki,  ziemniaki pure itp. 

5. W Miejskich Zakładach Opieki Zdrowotnej w Żorach Spółka z ograniczoną odpowiedzialnością funkcjonują następujące oddziały:

1) Oddział Ginekologiczny
2) Oddział Położniczy
3) Oddział Wcześniaków i Noworodków 
4) Oddział  Chorób Wewnętrznych (internistyczny)
5) Oddział Chirurgiczny Ogólny
6) Oddział Anestezjologii i Intensywnej Terapii (wszystkie posiłki – śniadanie, obiad, kolacja- dostarczane będą w pojemnikach jednorazowego użytku, z atestem dopuszczenia do kontaktu z żywnością, z możliwością podgrzania w kuchence mikrofalowej)
7) Oddział Pediatryczny 

 6. Godziny dostaw posiłków:

Posiłki należy dostarczyć w następujących godzinach:

a) śniadanie : 7:15 – 7:30

b) obiad z dodatkowymi posiłkami i kolacją : 12:00 – 12:30

V. RODZAJE DIET STOSOWANYCH W SZPITALU W ŻORACH:

1.  Nomenklatura oraz charakterystyka diet obowiązujących w szpitalu w Żorach:

I - Dieta podstawowa – w żywieniu podstawowym dozwolone są wszystkie produkty i potrawy oraz techniki sporządzania posiłków. Dietę stosuje się u chorych nie wymagających diety, jednakże powinna spełniać warunki racjonalnego żywienia. Ze względu na zmieniony tryb życia, małą aktywność fizyczną pacjentów leżących w szpitalach wskazane jest ograniczenie w diecie potraw ciężko strawnych, wzdymających, ( około 520 osobodni w miesiącu) .

 II- Dieta łatwostrawna – powinna pokryć zapotrzebowanie energetyczne i dostarczyć takiej samej ilości składników pokarmowych, jak dieta podstawowa. Różnica polega na doborze produktów łatwostrawnych oraz technik sporządzania posiłków,  które uczynią potrawę łatwoprzyswajalną. Z diety należy wyeliminować produkty tłuste, smażone, długo zalegające w żołądku, wzdymające oraz ostre przyprawy. 

Do tej diety zaliczane są pacjentki z oddziału położniczego i otrzymują one dodatkowo podwieczorek            (około 590 osobodni w ciągu miesiąca w tym 330 położnic).

Ia- Dieta podstawowa dzieci:

od 1-3 lat       – pokarmy w postaci stałej i przetartej(DDM)

od 3-10 lat     – według zasad i norm żywienia

dzieci starsze – według zasad i norm żywienia

Dla wszystkich dzieci  podwieczorek ( około 290 osobodni w ciągu miesiąca)

IIa – Dieta bogatoresztkowa (rzadko)– jest modyfikacją żywienia racjonalnego i polega na zwiększeniu podaży błonnika pokarmowego.

OII – Dieta  z ograniczeniem substancji pobudzających wydzielanie soku żołądkowego  

ma zastosowanie w chorobie wrzodowej, żołądka i dwunastnicy, przewlekłym nadkwaśnym nieżycie żołądka, w refluksie żołądkowo – przełykowym. 

Pacjenci dodatkowo otrzymują podwieczorek ( około 20 osobodni w ciągu miesiąca).

III - Dieta łatwostrawna z ograniczeniem tłuszczu  (wątroba)- stosuje się w przewlekłym zapaleniu i kamicy pęcherzyka żółciowego oraz dróg żółciowych, w chorobach miąższu wątroby, we wrzodziejącym zapaleniu jelita grubego, (koło 70 osobodni w miesiącu) . 

III a - Dieta łatwostrawna z ograniczeniem tłuszczu  (trzustka)- wskazana jest w przewlekłym zapaleniu trzustki. Dla tej diety jako dodatek do śniadania dostarczane będą chude rosołki, określane w litrach.

IV –   dieta o zmiennej konsystencji – papkowata  (około 40 osobodni w miesiącu)  

IVa–   dieta o zmiennej konsystencji – papkowata „C”(cukrzycowa), (około 20 osobodni w miesiącu)  

IVb –  dieta o zmiennej konsystencji – płynna, (około 5 osobodni w miesiącu) 
IVc –  dieta o zmiennej konsystencji – płynna „C” (cukrzycowa), (około 5 osobodni w miesiącu) 

IVd –  diety o zmiennej konsystencji – płynna wzmocniona, (około 5 osobodni w miesiącu) 
IVe –   diety o zmiennej konsystencji –  dieta do żywienia przez zgłębnik ( sonda), (około 20 osobodni w miesiącu) 
Dieta papkowata oraz płynna, do żywienia przez zgłębnik – 2500-2800kcal. W diecie papkowatej  i  płynnej zestawienie posiłków jak w diecie łatwostrawnej, trzy posiłki o konsystencji papkowatej lub płynnej. Dieta płynna wzmocniona wzbogacona w żółtko, masło, białe mięso mielone, sok owocowy, jogurt, serek homo itp. Do żywienia przez sondę i PEG według receptury zawartej w książce „System dietetyczny dla zakładów służby zdrowia” oraz według zleceń Zamawiającego.

Wszystkie diety papkowate i płynne dostarczone będą w pojemnikach jednorazowych nadających się do podgrzania w kuchence mikrofalowej. Ponadto w skład diety płynnej  wchodzą tzw. diety ścisłe, oparte na żywieniu kleikiem ryżowym, sucharkami i herbatą (expresowa), które ujęte są w zamówieniu. Dla diety do żywienia przez zgłębnik ( sonda) przygotowywany będzie homogenat ( na 500ml - wywar z jarzyn -300 , mięso białe mielone 130g, kleik ryżowy – 10g, glukozą- 25g, olej – 15g, wszystkie produkty zmiksowane i przetarte przez sitko), ilości podawane będą w litrach.

V – Dieta ubogoenergetyczna – ma zastosowanie przy redukcji masy ciała u osób z otyłością i nadwagą. Dieta ustalana indywidualnie 1000 – 1800kcal. Chory otrzymuje 5 posiłków dziennie śniadanie, obiad, podwieczorek, kolacja ( około 10 osobodni), 

VI – Dieta o kontrolowanej zawartości kwasów tłuszczowych- dieta o zwiększonej zawartości nienasyconych kwasów tłuszczowych stosowana jest w hiperlipidemii, miażdżycy, profilaktyce niedokrwiennej serca,( około 310 osobodni w miesiącu) . 

VII -  Dieta bogatobiałkowa – jest stosowana dla osób wyniszczonych, w chorobach nowotworowych, przy rozległych oparzeniach, zranieniach, w chorobach przebiegających z gorączką, dla rekonwalescentów po przebytych chorobach. Dieta otrzymuje podwieczorek ( około 50 osobodni w miesiącu) .

Jako dodatek 1/dobę – 1 jogurt owocowy i sok witaminowy. 

VIII - Dieta z ograniczeniem łatwo przyswajalnych węglowodanów – dieta ma zastosowanie w cukrzycy i polega na ograniczeniu lub wykluczeniu z żywienia glukozy. 

Dieta ta wymaga 5 lub 6 posiłków dziennie.  Podwieczorek w formie kanapki lub jogurtu( około 400 osobodni w miesiącu) 

Zamawiający dopuszcza do łączenia diet np: cukrzyca z zastosowaniem kontrolowanej zawartości kwasów tłuszczowych, cukrzyca z ograniczeniem tłuszczu, itp.

IX - Dieta niskobiałkowa ( sporadycznie) 
– dieta stosowana w chorobach nerek i wątroby przebiegających z niewydolnością tych narządów.

X  - Dieta biegunkowa – schemat diety:
Schemat diety biegunkowej

	Dzień : I
	

	Śniadanie I:

Śniadanie II:

Obiad:

Podwieczorek:

kolacja:


	Kleik ryżowy na wodzie, 

tarte jabłko, herbata

chudy rosołek z ryżem, mięso mielone z kurczaka 

kisiel 

marchewka puree z mielonym mięsem z kurczaka, herbata



	Dzień : II
	

	Śniadanie I:

Śniadanie II:

Obiad:

Podwieczorek:

kolacja:
	Kleik ryżowy na wodzie z tartym jabłkiem,  kakao na wodzie lekko osłodzone

sucharek rozmoczony w herbacie

chudy rosołek z ryżem ,białe mięso mielone, marchewka  puree, ziemniaki  puree, herbata 

kisiel 

herbata , bułeczka z dżemem 

	Dzień: III
	

	Śniadanie I:

Śniadanie II:

Obiad:

Podwieczorek:

kolacja:
	Bułka z masłem i polędwicą/ dżemem/ miodem/ twarogiem, kakao na wodzie lekko osłodzone

bułka z serkiem homo, herbata

bulion z ryżem, filet z kurczaka gotowany,  sos koperkowy,  marchew puree, ziemniaki puree, herbata

jabłko pieczone

bułka z twarogiem/dżemem/miodem, napój z soku jabłkowego i mięty

	Dzień: IV
	

	Śniadanie I:

Śniadanie II:

Obiad:

Podwieczorek:

kolacja:
	Bułka z masłem i polędwicą, dżemem, miodem, twarogiem, herbata

bułka z masłem i bananem, herbata

zupa jarzynowa z ziemniakami, ryż na sypko, filet gotowany, sos koperkowy, warzywa gotowane ( marchewka, buraki)

kasza manna na mleku z kakao/ jabłko pieczone

kanapka z masłem i szynką, herbata




Dla diet biegunkowych dodatkowo chrupki kukurydziane/płatki kukurydziane  na prośbę Zamawiającego. 

XI. Inne diety indywidualne takie jak bezglutenowa (koło 5 osobodni w miesiącu),  ubogoresztkowa (koło 20 osobodni w miesiącu)  i inne wg zlecenia lekarza.

2. Szczegółowe wymagania Zamawiającego w zakresie opracowania jadłospisów zawiera załącznik nr 1 A.
3. Zamawiający dopuszcza wystąpienie innych diet niż wymienione w przypadku specjalnych zaleceń lekarskich, wtedy ustalenia następują pomiędzy dietetykiem Zamawiającego, a dietetykiem Wykonawcy. 

4. Wykonawca zapewni Zamawiającemu wybór zestawów całodziennego żywienia (zestawy zawierające przynajmniej dwa dodatki do śniadania i kolacji ( białkowy i warzywny), zupę, mięso, dwa dodatki warzywne i kompot  do obiadu)  dla pacjentów sali porodowej  rodzinnej (matka i ojciec) w Oddziale Położniczym,  inny niż dla pozostałych pacjentów. 
Wykonawca zapewni,  koszt posiłków za 1 osobodzień dla sali rodzinnej  taki sam,  jak dla każdego innego pacjenta.

VI. SZCZEGÓŁOWE WYMAGANIA  ZAMAWIAJĄCEGO DOTYCZĄCE PLANOWANIA JADŁOSPISÓW

1. W jadłospisach 14 dniowych  należy uwzględnić:

1) 8 razy : zupa + drugie danie + potrawa mięsna + sałatka, surówka w/g diet + ziemniaki lub kasza,

        makaron, ryż, w tym :

a) 4 razy zupa + drugie danie + potrawa mięsna (sztuka mięsa – mięso nie mielone nie rozdrobnione np.: kotlet panierowany, bitka, udko, pieczeń itp)+ sałatka, surówka w/g diet + ziemniaki lub kasza, makaron, ryż,
b) 4 razy zupa + drugie danie + potrawa mięsna (mięso rozdrobnione, mielone np.: gulasz mięsny , potrawka mięsna , kotlet mielony mięsny , pulpet mięsny  itp) + sałatka, surówka w/g diet + ziemniaki lub kasza, makaron, ryż,

2) 2 razy:  zupa + drugie danie z potrawą półmięsną np.: bigos, fasolka po bretońsku, makaron z sosem bolońskim, łazanki, kluski z mięsem, pierogi z mięsem, gołąbki, kotlet mielone z mięsa/ryb i warzyw, wątróbka z drobiu z ryżem, leczo, itp) + surówka lub sałatka wg diety,
3) 2 razy zupa + drugie danie bezmięsne np.: budynie z kasz i warzyw, kotlety z warzyw, jaj,  knedle, kluski/kopytka z sosem, makaron z twarogiem, naleśniki z twarogiem/dżemem, pierogi z serem, pierogi leniwe itp) + surówka lub sałatka wg diety,
4) 2  razy: zupa+  drugie  danie z potrawą rybną (ryba panierowana, gotowana, kotlet z ryby, pulpet z ryby) w formie smażonej, gotowanej + sałatka, surówka wg diety +  ziemniaki     

Diety dla dzieci: jw. 

2. W dietach muszą być uwzględnione następujące posiłki:

1) śniadania: zupa mleczna (tylko dla wybranych diet - ilość podawana będzie w zestawieniu zbiorowym jako dodatek), pieczywo, masło, dodatek białkowy i warzywny do pieczywa, kawa z mlekiem, herbata dla diety z ograniczeniem łatwoprzyswajalnych węglowodanów,
2) obiady  dwudaniowe  zawierające:  zupę, drugie danie (  w ciągu 14 dni minimum 8 razy porcja mięsa, w tym 4  razy w kawałkach w postaci nie zmielonej, sztuka mięsa), 4 razy porcja mięsa rozdrobniona, 2 razy porcja  ryby, 2 razy danie półmięsne, 2 razy danie bezmięsne +  dodatek warzywny: surówka lub sałatka (gotowana lub surowa) + dodatek skrobiowy (ziemniak, ryż, kasza itp.), kompot,
3)  kolacje: pieczywo, masło, dodatek białkowy i warzywny do pieczywa, herbata,
4)  dodatkowo dla wybranych diet   podwieczorek, posiłek nocny,
5)  jeśli diety wymagają innego dodatkowego posiłku niż wymienione, będzie on uwzględniony w cenie odpowiedniego posiłku głównego dla diety,
6)  śniadanie dostarczone będzie rano do godziny 7:30, podwieczorek i kolacja razem z obiadem do godziny 12:30. Posiłek nocny (np. dla diety cukrzycowej) dostarczany będzie razem z obiadem, w opakowaniach jednorazowych, opisanych.

3. Posiłki będące przedmiotem zamówienia muszą charakteryzować się wysoką jakością, posiadać właściwe walory smakowe i estetyczne oraz właściwą temperaturę. Ponad to posiłki powinny być urozmaicone przy równoczesnym zapewnieniu sezonowości produktów oraz potraw świątecznych.

4. Wykonawca zapewni niezbędne dodatki żywieniowe do diet specjalnych w postaci rosołków, kleików z produktów zbożowych ( z kaszy manny, jęczmiennej, ryżu, płatków owsianych itp.), galaretek, kisieli, budyni itp. Ilości te będą wynikały z zapotrzebowania ilościowego na daną dietę a ich koszt ma być wliczony w cenę całodziennego wyżywienia.

5. Wykonawca zobowiązany jest do umieszczenia w sposób trwały daty produkcji na wyprodukowanych kisielkach, galaretkach, budyniach, sałatkach, pastach ( jako dodatek do śniadania czy kolacji).

6. W jadłospisach należy uwzględnić różnorodność doboru produktów, potraw, technik kulinarnych oraz sezonowość warzyw i owoców.

7. W czasie świąt Zamawiający oczekuje przygotowania potraw świątecznych wywodzących się z tradycyjnej kuchni polskiej.

8. W jadłospisach należy uwzględnić masło o zawartości 82% tłuszczu bez dodatków oleju roślinnego. Zamawiający nie wyraża zgody na zastosowanie w posiłkach produktów masłopodobych oraz margaryn typu mix. 

9. Do przygotowania zupy mlecznej, kawy zbożowej stosować mleko o zawartości 2% tłuszczu.

10. Zupa mleczna oraz rosół dla diet z ograniczeniem tłuszczu (trzustka) będzie określana w litrach w formie dodatku na każdy oddział.

11. Wędliny o niższej jakości typu mielonka, parówka, pasztet, salceson nie należy uwzględniać w jadłospisie  częściej niż 5 razy w ciągu  14 dni.

12. Pieczywo – bułki kanapkowe ( baton) , chleb pszenno żytni, razowy lub graham  (świeże), opatrzone  terminem daty do spożycia,  należy dostarczać pokrojone i  zapakowane w foli. Chleb graham dla diabetyków bez zawartości karmelu ( skład pieczywa powinien znajdować się na etykiecie).

13. Do Oddziału Anestezjologii i Intensywnej Terapii,  wszystkie diety, w tym  diety płynne, papkowate i sondy, powinny być  dostarczane w osobnych opakowaniach  jednorazowych nadających się do  podgrzania w kuchence mikrofalowej dla każdego pacjenta,. Na pozostałe oddziały diety papkowate, płynne, sondy należy również dostarczać w  pojemnikach jednorazowych.

14. Zamawiający nie wyraża zgody  na planowanie dla diety z ograniczeniem łatwoprzyswajalnych węglowodanów dań obiadowych w postaci pierogów na słodko, klusek na parze, kopytek, gotowanej marchewki i buraków oraz innych potraw o wysokim indeksie glikemicznym. 

15. Zamawiający nie wyraża zgody na użycie mięsa garmażeryjnego mielonego  w planowaniu jadłospisów w okresie wiosenno letnim. W okresie jesienno zimowym Zamawiający dopuszcza stosowanie ww mięsa tylko dla diet podstawowych. Ponad to Zamawiający nie wyraża zgody na użycie do produkcji potraw,  mięsa oddzielonego mechanicznie ze względu na niską wartość odżywczą oraz dużą zawartość tłuszczu. 

16. W potrawach tzw. półmięsnych,  w których powszechnie stosowane jest mięso mielone Zamawiający nie dopuszcza stosowania mięsa garmażeryjnego. 

17. Zamawiający nie wyraża zgody na planowanie w jadłospisach produktów seropodobnych.

18. Wykonawca zobowiązany jest do planowania dla diety łatwostrawnej z ograniczeniem tłuszczu produktów o obniżonej zawartości tłuszczu.

19. Dostarczone posiłki muszą być świeże  tzn.  z bieżącej produkcji dziennej.

20. Zamawiający zastrzega sobie prawo do przedstawienia przez Wykonawcę wartości odżywczej posiłków oraz ewentualnie inne składniki żądane w zależności od diety np. sód w diecie z ograniczeniem soli.

21. Wykonawca jest zobowiązany w planowanych jadłospisach do stosowania różnych rodzajów wędlin o wysokiej jakości.

22. W każdym posiłku w ciągu dnia powinien być uwzględniony produkt białkowy pochodzenia zwierzęcego np. ser, mięso i jego przetwory, ryby, jaja, mleko i jego przetwory.

23.  Zamawiający w ramach umowy będzie otrzymywał jedną porcję całodziennego żywienia do degustacji w zakresie diety podstawowej i diety łatwostrawnej z ograniczeniem tłuszczu w ramach  oceny organoleptycznej,  kontroli jakości, wagi oraz estetyki zestawionego posiłku.

Wymagana minimalna gramatura produktów spożywczych i potraw na talerzu pacjenta znajduje się w  tabeli zał nr 2. 

VII. WYMAGANIA ZAMAWIAJĄCEGO W ZAKRESIE NORM ŻYWIENIOWYCH

1. Procentowe zapotrzebowanie na energię dziennej racji pokarmowej składającej się z 3 posiłków powinno wynosić:

a) śniadanie               30-35%

b) obiad                     35-40%

c) kolacja                   25-30 %

2. Wymagane normy kalorii i składników pokarmowych obliczone na osobodzień dla diety podstawowej:
	Nazwa składnika
	Ilości zalecane

	Kalorie 
	ok. 2300 – 2400 kcal
	

	Węglowodany 
	ok. 300 - 350 g
	

	Białko 
	ok. 70 - 90 g 
	

	W tym białko zwierzęce
	ok. 25 - 45 g
	

	Tłuszcz 

w tym NNKT
	ok. 65 - 75 g

ok. 4 – 7 g 
	

	Błonnik pokarmowy
	ok. 30 - 40g
	


· białko powinno pokrywać od 10-15% całodobowego zapotrzebowania kalorycznego,

· tłuszcze nie więcej niż 30% całodobowego zapotrzebowania kalorycznego 

· natomiast reszta kalorii powinna zostać pokryta przez węglowodany.

3. Normy dziennego zapotrzebowania na produkty spożywcze dla diety podstawowej.

	Grupa produktów
	Normy w (g)

	Produkty zbożowe
	245

	Mleko i produkty mleczne 

w tym mleko
	700

400

	Jajka
	25

	Mięso, wędliny, ryby
	180

	Masło i śmietana
	40

	Inne tłuszcze
	35

	Ziemniaki 
	300

	Warzywa i owoce z Wit. C
	200

	Warzywa z karotenem
	150

	Inne warzywa i owoce
	300

	Strączkowe suche
	10

	Cukier i słodycze
	55


VIII. WYMAGANIA ZAMAWIAJĄCEGO ODNOŚNIE PERSONELU  WYKONAWCY ZATRUDNIONEGO PRZY RELAIZACJI USŁUGI

1.Wykonawca zobowiązany jest do załączenia w ofercie informacji o osobie wyznaczonej w miejscu wykonywania usługi do bieżących kontaktów z Zamawiającym w trakcie realizacji przedmiotu zamówienia i aktualizowania tej informacji w przypadku zmian personalnych podczas realizacji umowy. Wymagane jest aby tą osobą był – dyplomowany dietetyk z wykształceniem co najmniej średnim z minimum 3 letnim stażem pracy w zawodzie . Należy podać imię i nazwisko tej osoby oraz numer służbowego telefonu.

Osoba ta będzie miała bezpośredni nadzór nad jakością przygotowywanych posiłków(smak potraw, wymagana temperatura , waga i przygotowanie diet specjalnych). Diety płynne i papkowate powinny być sporządzane przez wykwalifikowane osoby zgodnie z wymaganiami Zamawiającego -  z minimum 2 letnim stażem pracy w zawodzie.

Osoby, którymi dysponuje Wykonawca przy realizacji niniejszego zamówienia muszą być zatrudnione w miejscu wykonywania usługi, posiadać stosowne kwalifikacje zawodowe oraz zezwolenia i szkolenia (BHP i HACCP), które są wymagane przepisami prawa w odniesieniu do wykonywania czynności z przygotowaniem i transportem posiłków.

2. Osoby realizujące usługę ze strony Wykonawcy muszą posiadać aktualne badania lekarskie do celów sanitarno-epidemiologicznych oraz  badania okresowe. 

Zamawiający zastrzega sobie prawo kontroli w tym zakresie.

Przed przystąpieniem do dystrybucji posiłków wewnątrz oddziału, osoba realizująca usługę ze strony Wykonawcy ma obowiązek:

a) wykonania poprawnego mycia i dezynfekcji rąk;

b) założenia odzieży ochronnej, czepka, obuwia. Odzież ochronną zapewnia Wykonawca;

c) prawidłowego używania rękawic medycznych. Rękawice zapewnia Wykonawca.

Osobom realizującym usługę Wykonawca zapewnia szkolenia w zakresie stosowania zasad sanitarno-epidemiologicznych. 

IX.  WYMAGANIA ZAMAWIAJĄCEGO ODNOŚNIE ŚRODKÓW TRANSPORTU POSIŁKÓW

1. Środek transportu musi posiadać dopuszczenie (decyzję) do przewożenia żywności, wydane przez Państwowego Powiatowego Inspektora Sanitarnego (ważne min. 6 miesięcy).

2.  Środek transportu musi posiadać instrukcję i harmonogram mycia i dezynfekcji. Zamawiający ma prawo kontroli czystości środka transportu i pojemników oraz sprawdzenie zapisów z mycia i dezynfekcji.

3. Kierowca w chwili dostarczania posiłków do punktu odbioru w siedzibie Zamawiającego musi mieć estetyczny i higieniczny wygląd, powinien być ubrany w czysty fartuch ochronny oraz posiadać aktualną książeczkę zdrowia.

 

X.  POSTĘPOWANIE ZAMAWIAJĄCEGO W PRZYPADKU DOSTAW POSIŁKÓW NIEZGODNYCH Z WYMAGANIAMI

1.  Wszelkie bieżące zastrzeżenia do dostaw posiłków oraz uwagi przyjęte od pacjentów będą zapisywane w codziennym Protokole z dostawy posiłków  ( Załącznik nr 2 do Umowy)

2.  W przypadku zaniedbań, niestaranności wykonania usługi, a w szczególności zaniedbań w zakresie higieny dostaw oraz w jakości posiłków, ich ilości/gramatury, zawartości, temperatury, a także nieprzestrzegania harmonogramu dostaw lub innych zdarzeń niezgodnych z niniejszą specyfikacją, Zamawiający wystawi Protokół  wadliwej  dostawy  (Załącznik Nr 3 do Umowy)  i  mogą być wdrożone działania korekcyjne. Protokoły zostaną przesłane faxem lub pocztą elektroniczną do firmy i może zostać wdrożony system kar umownych.

 3. Jeżeli wystąpią niedobory wagowe porcji,  Wykonawca jest zobowiązany do ich uzupełnienia następnego dnia w formie innego dodatku lub gdy jest to niemożliwe zostanie odpisana 1/3 ilości porcji z  danego posiłku. W przypadku braku posiłku dla jakiejkolwiek diety lub gdy zostanie on wycofany jako niezdatny do spożycia,  Wykonawca jest zobowiązany do dowiezienia nowego posiłku w ciągu 0,5 godziny. Za nieprzestrzeganie harmonogramu dostaw posiłków rozumie się opóźnienie dostawy w stosunku do godzin podanych przez Zamawiającego w pkt III  Opisu Przedmiotu Zamówienia.

4. Zamawiający zastrzega sobie prawo do  reklamacji całego posiłku  w następujących przypadkach:

· zaniżenia gramatury powyżej 5% wartości należnej składników posiłku (np. mięsa, masła, itp.) 

· obniżenia o 10% od wymaganej temperatury mierzonej przy łóżku chorego lub w punkcie odbioru 

5. Wykonawca zobowiązany jest do prowadzenia ewidencji wydanych posiłków i rozliczania ich 

z Zamawiającym w oparciu o składane zamówienia, korekty oraz zgłoszone reklamacje.

6. Odpady:

a) wszelkie odpady powstałe w trakcie realizacji usługi będą  odbierane i utylizowane przez   Wykonawcę,
b) do odpadów tych Zamawiający zalicza w szczególności:  resztki pokonsumpcyjne oraz  inne powstałe w wyniku realizacji usługi,
c) Wykonawca zobowiązany jest do zabierania z oddziałów:  sprzętu do transportu posiłków,  oraz odpadów  pokonsumpcyjnych we własnych  pojemnikach i na swój koszt,
d) Wykonawca musi dostarczać pojemniki na odpady pokonsumpcyjne na każdy oddział zgodnie z zapotrzebowaniem Zamawiającego,
 

X.  POSTĘPOWANIE W SYTUACJACH AWARYJNYCH

1. W przypadku wystąpienia awarii podczas transportu posiłków lub awarii na kuchni, Wykonawca ma obowiązek natychmiast powiadomić o tym Zamawiającego. Wykonawca musi na bieżąco informować o poczynionych działaniach w ramach zapewnienia ciągłości żywienia oraz o wszelkich opóźnieniach z tym związanych.

2. Zamawiający ma prawo do reklamowania dostawy posiłków, zaś Wykonawca jest zobowiązany do uwzględnienia reklamacji w żądanym terminie.

3. W sytuacjach awaryjnych występujących u Wykonawcy, mogących zakłócić dostawy posiłków, Wykonawca jest zobowiązany we własnym zakresie zapewnić ciągłość żywienia pacjentów. Jeśli Wykonawca nie wywiąże się z tego, Zamawiający zakupi posiłki dla pacjentów we własnym zakresie, natomiast Wykonawca ma obowiązek pokrycia różnicy  w kosztach ich zakupu.

 

XI. ZAKRES OBOWIĄZKÓW I ODPOWIEDZAIALNOŚCI WYKONAWCY

1. Wykonawca ponosi odpowiedzialność za jakość świadczonej usługi oraz jej wykonanie zgodnie z wszelkimi obowiązującymi w tym zakresie przepisami prawa żywnościowego.( Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 roku o bezpieczeństwie żywności i żywienia (tekst jednolity Dz. U. 2015. poz 594). 

Wykonawca ponosi pełną odpowiedzialność cywilną i finansową za jakość dostarczonych posiłków oraz skutki wynikające z  zaniedbań przy ich przygotowaniu i transporcie, mogące mieć negatywny wpływ na zdrowie żywionych pacjentów. Koszty leczenia pacjenta, jakie powstaną na skutek zatrucia pokarmowego z winy Wykonawcy, a także wszelkie roszczenia pacjenta z tym związane, będą obciążały całkowicie Wykonawcę.

2. Wykonawca jest zobowiązany do produkcji i transportu posiłków zgodnie z wdrożonym programem GMP/GHP oraz zasadami HACCP.

3. Wykonawca ma obowiązek przechowywania próbek  z potraw i produktów wchodzących w skład dostarczanych posiłków, zgodnie z aktualnie obowiązującymi w tym zakresie przepisami ustawy (Rozporządzenie Ministra Zdrowia w sprawie pobierania i przechowywania próbek żywności przez zakłady żywienia zbiorowego typu zamkniętego z  dnia 17 kwietnia 2007r, Dz. U. Nr 80, poz.545). Zamawiający ma prawo do kontroli przechowywanych próbek podczas audytu oraz wglądu do protokołów kontrolnych Sanepidu, wystawianych dla Wykonawcy.

4. Wykonawca jest zobowiązany do systematycznego monitorowania jakości usługi. 

5. Wykonawca jest zobowiązany do zapewnienia w ramach umowy podanych w poniższej tabeli art. spożywczych, wykorzystywanych w takich sytuacjach, jak np. nagłe przyjęcie lub w trakcie dyżuru całodobowego czy diety specjalnej. Zapasy produktów spożywczych należy dostarczać na podstawie pisemnego zapotrzebowania, wystawionego przez upoważnionego pracownika Zamawiającego. Koszt przedstawionych produktów Wykonawca winien wkalkulować w cenę całodziennego wyżywienia.

Wykaz produktów dostarczonych jako depozyt w ciągi 1 miesiąca:

	Lp.


	Nazwa produktu
	jm.
	Ilość 1 miesiąc
	

	1.
	Cukier biały kryształ (opakowanie jednostkowe 1kg)
	kg
	10
	

	2.
	Dżem ( opakowanie jednostkowe - 250-300g)
	szt.
	10
	

	3.
	Miód ( opakowanie jednostkowe 25g)
	szt.
	10

	4.
	Herbata expresowa  (opakowanie 100szt)
	szt.
	10
	

	5.
	Pasztet drobiowy konserwa ( opakowanie jednostkowe 50g)
	szt.
	12
	

	6.
	Serki topione (opakowanie jednostkowe 100g)
	szt.
	12
	

	7.
	Masło (opakowanie jednostkowe 200g)
	szt.
	4
	

	8.
	Bebiko 1, 2, 2R(opakowanie jednostkowe - 350g)
	szt.
	5
	

	9.
	Kleik ryżowy ( opakowanie jednostkowe - 160g)
	szt.
	10
	

	10.
	Herbatka granulowana dla dzieci typ „HIPP”

(opakowanie jednostkowe - 200g)
	szt.
	2


	

	11.
	Zupka jarzynowa od 4 miesiąca życia ( opakowanie jednostkowe 125g)
	szt.
	6
	

	12.
	Zupka jarzynowa od 5 miesiąca życia ( opakowanie jednostkowe 125g)
	szt.
	6

	13.
	Papka mięsno warzywna od 6 miesiąca życia (opakowanie jednostkowe - 190g)
	szt.
	6

	14.
	Sucharki z cukrem( opakowanie jednostkowe - 290g)
	szt.
	12
	

	15.
	Sucharki bez cukru( opakowanie jednostkowe - 290g)
	szt.
	5
	

	16.
	Chleb bezglutenowy 300g
	szt.
	3
	


Zamawiający zastrzega sobie prawo do wykorzystanie większej ilości jednego produktu, jeżeli inny produkt będzie wykorzystany w mniejszej ilości niż przewidziano w zestawieniu.
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