Wojewódzki Szpital Specjalistyczny im. św. Rafała w Czerwonej Górze                                Znak sprawy: ZP-338-2017

ZAŁĄCZNIK NR 2 do SIWZ

OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA

PRZYGOTOWANIE I DOSTARCZANIE GOTOWYCH POSIŁKÓW DLA PACJENTÓW POSZCZEGÓLNYCH ODDZIAŁÓW SZPITALA

W zakres przedmiotu zamówienia wchodzi:

1. całodobowe wyżywienie pacjentów  hospitalizowanych w Wojewódzkim Szpitalu Specjalistycznym im. św. Rafała w Chęcinach ul. Czerwona Góra 10, poprzez świadczenie usług cateringowych w zakresie przygotowywania, na bazie kuchni Wykonawcy  i dostarczania gotowych posiłków w wyznaczonym czasie do wskazanych miejsc w  siedzibie Zamawiającego,

2. mycie  naczyń transportowych (termosy, termoporty z wymiennymi wkładami oraz pojemniki GN)  oraz odbiór i unieszkodliwienie  resztek żywnościowych ze Szpitala,
3. wykonanie usługi zgodnie z obowiązującymi ustawami i rozporządzeniami w zakresie żywienia, bezpieczeństwa i higieny pracy oraz z pozostałymi przepisami związanymi ze świadczoną usługą tj. stosowanie i przestrzeganie w produkcji i dystrybucji Dobrej Praktyki Higienicznej, Produkcyjnej, Cateringowej oraz zasadami systemu HACCP.
4. Do kalkulacji ceny oferty należy przyjąć 360 000 osobodni żywieniowych na okres 36 m-cy 

5. Zaopatrzenie Szpitala w posiłki nie może być dostarczane z miejsca ich przygotowywania  (kuchnia), odległego o więcej niż 50 km do siedziby Zamawiającego, o odpowiedniej godzinie i „środkiem transportu, spełniającym normy sanitarne”. Odległość od siedziby zamawiającego  (ul. Czerwona Góra 10, 26-060 Chęciny) do kuchni wykonawcy  (przy uwzględnieniu dokładnego adresu kuchni z podaniem ulicy wraz z numerem) wynosząca nie więcej niż 50 km., musi być zgodna z informacjami jakie można uzyskać odnośnie wymaganej odległości na podstawie wyliczeń ze strony internetowej www.maps.google.pl
6. Zamawiający wymaga aby wartość stawki żywieniowej na 1 pacjenta skalkulowana była wg. poniższego zestawienia:
· Śniadanie - stanowi 25% wartości stawki żywieniowej na 1 pacjenta

· Obiad - stanowi 50% wartości stawki żywieniowej na 1 pacjenta

· Kolacja -  stanowi 25% wartości stawki żywieniowej na 1 pacjenta.

I. OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA

Realizacja zamówienia odbywać się będzie w systemie ciągłym obejmującym pracę w soboty, niedziele,  dni świąteczne.

Realizacja przedmiotu umowy odbywać się będzie poprzez:

1. Przygotowywanie, gotowanie, porcjowanie oraz dostarczanie całodziennych posiłków   dla   pacjentów hospitalizowanych w  oddziałach Szpitala zgodnie z zalecaną przez Zamawiającego dietą  w określonych godzinach, do miejsca wskazanego przez Zamawiającego.
2. Oznakowanie pojemników jednostkowych dla każdego oddziału, rodzaju diety, potrawy  oraz ilości porcji wraz z godziną umieszczenia potrawy w pojemniku po zakończeniu procesu technologicznego.
3. Zapewnienie standardów bezpieczeństwa produkcji i transportu  posiłków

4. Przestrzeganie norm żywieniowych zalecanych przez Instytut Żywności i Żywienia  według załącznika nr. 2.3. W przypadku zmiany norm żywieniowych przez Instytut Żywności i Żywienia Wykonawca ma obowiązek przygotowywania posiłków zgodnie  z wprowadzonymi zmianami bez dodatkowych opłat

5. Stosowanie zasad racjonalizacji żywienia chorych i prozdrowotnego charakteru żywienia.
6. Dostarczanie posiłków o właściwej temperaturze w tym  zapewnienie odpowiednich pojemników (termosy, termoporty z wymiennymi wkładami oraz pojemniki GN, pojemniki/ opakowania jednorazowego użytku) wymaganych odrębnymi przepisami.  Pojemniki powinny utrzymać odpowiednią temperaturę posiłków oraz powinny  być dostosowane do transportu żywności i  posiadać odpowiednie atesty dopuszczające je do przechowywania żywności. 
7. Odbiór pojemników, sprzętu transportowego  po posiłkach oraz   mycie i dezynfekcja (opakowań zewnętrznych/termoportów z wymiennymi wkładami, pojemników GN)                           w Zmywalni na terenie obiektu  Wykonawcy.
8. Odbiór i neutralizacja wszystkich odpadów pokonsumpcyjnych zgodnie z obowiązującymi przepisami oraz zaleceniami odpowiednich organów.
9. Prowadzenie bieżącej analizy kaloryczności diet, składników pokarmowych i udostępnianie  wyników Zamawiającemu.
10. Codzienne przekazywanie osobie wskazanej przez Zamawiającego jadłospisów zawierających gramaturę porcji należną pacjentowi wraz z wykazem zawartych alergenów  na poszczególne oddziały. 

11. Przygotowywanie posiłków na podstawie pisemnych zamówień wykonanych przez osobę upoważnioną przez Zamawiającego, co do ilości i jakości uwzględniając rotacje pacjentów (nieplanowane przyjęcie, nieplanowany wypis, przepustki oraz zgony i zmiany diet oraz modyfikacje w dniu realizacji zamówienia). Dzienna ilość posiłków wg zleconych diet będzie wynikać z liczby hospitalizowanych pacjentów oraz  ze wskazań medyczno- dietetycznych.

12. Zamawianie posiłków odbywać się będzie do godz. 9.30 na obiad a  do godz. 12.30 na  kolacje dnia bieżącego, natomiast zamawianie śniadań odbywać się będzie w bieżącym dniu do godz. 17.00 na dzień następny. Wykonawca ma obowiązek uwzględnić korekty posiłków, zgłoszone do 120 minut przed wydaniem  określonym  w I.  Zasady sporządzania i  dostarczania  posiłków pkt.8.

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

a. Trzy posiłki – dieta podstawowa, łatwo strawna, kleikowa:

  śniadanie, obiad, kolacja. 

b. Pięć posiłków – trzustkowa, dieta łatwo strawna z ograniczeniem tłuszczu, łatwo strawna z ograniczeniem substancji pobudzających wydzielanie soku żołądkowego, bogato białkowa, bogato białkowa z ograniczeniem łatwo przyswajalnych węglowodanów, dieta z ograniczeniem łatwo przyswajalnych węglowodanów, dieta łatwo strawna z ograniczeniem tłuszczów i łatwo przyswajalnych węglowodanów:

śniadanie, drugie śniadanie, obiad, podwieczorek, kolacja

c. Sześć posiłków- dieta z ograniczeniem łatwo przyswajalnych węglowodanów: 

śniadanie, drugie śniadanie, obiad, podwieczorek, kolacja, posiłek nocny zgodnie                           z indywidualnym zaleceniem lekarza i dietetyczki. 

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

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

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

17. Pobieranie i przechowywanie próbek pokarmowych z każdej przyrządzonej na rzecz Szpitala potrawy, prowadząc stosowne zapisy dokumentujące prawidłowość ich pobierania i przechowywania (zgodnie z Rozporządzeniem Ministra Zdrowia z dnia 17 kwietnia 2007 r. (Dz. U. 2007 nr 80 poz. 545).
18. Zamawiający wymaga świadczenia usług także w sytuacjach kryzysowych, w czasie zagrożenia bezpieczeństwa państwa i wojny. Ilość zamawianych posiłków w w/w sytuacjach może zwiększyć się do około 500 osobodni żywieniowych.

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

II. Zasady sporządzania i  dostarczania  posiłków:

1) Podstawę do sporządzania posiłków dla pacjentów Szpitala stanowią:

a) Wykaz diet sporządzony  przez osobę upoważnioną przez Zamawiającego zgodnie                           z obowiązującą nomenklaturą,

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

c) Indywidualne diety wg zaleceń lekarzy, dietetyczek zatrudnionych przez Zamawiającego.

d) Jadłospis dekadowy.
2) Wykonawca opracowuje jadłospis dekadowy najpóźniej na 5 dni przed rozpoczynającą się dekadą i przekazuje Zamawiającemu do akceptacji. Przykładowe propozycje jadłospisów do wykorzystania przez Wykonawcę  zawiera  Załącznik nr 2.4. – 2.7. Jadłospisy te będą obowiązujące w przypadku braku akceptacji jadłospisów opracowanych przez Wykonawcę.

3) W celu oceny prawidłowości diety, jadłospis ten musi zawierać gramaturę oraz
       wyszczególnienie zawartych w potrawach składników pokarmowych, a także informację 

       o ich kaloryczności, z uwzględnieniem całodziennego podsumowania (Załącznik nr 2.1. i 2.2.) 

       oraz recepturę  wydawanych potraw.
4) Jadłospis nie zatwierdzony przez Zamawiającego nie może być  realizowany.
5) W przypadku nie zatwierdzenia jadłospisu, Wykonawca jest zobowiązany do jego
        poprawienia (z uwzględnieniem uwag, które zostały naniesione) w ciągu 2 dni od ich otrzymania.
        Do czasu  akceptacji jadłospisów opracowanych przez Wykonawcę będą obowiązywały

         przykładowe  jadłospisy podane przez Zamawiającego.  

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

7) Menu potraw wynikających z tradycji świąt będzie przewidywało potrawy charakterystyczne dla danych świąt uwzględniając propozycje upoważnionego pracownika ze strony Zamawiającego,
8) Zamawianie posiłków odbywać się będzie do godz. 9.30 na obiad i do godz.12.30                        na kolacje dnia bieżącego, natomiast zamawianie śniadań odbywać się będzie w bieżącym dniu do    godz. 17.00 na dzień następny. Wykonawca ma obowiązek uwzględnić korekty jakościowe i ilościowe  posiłków, zgłoszone  przez Zamawiającego do 120 minut przed wydaniem.
9) Wykonawca zobowiązuje się dostarczyć  do miejsca wskazanego  przez Zamawiającego                                                  (poszczególne oddziały)  posiłki (w tym napoje: kawa, herbata, kompot) we wszystkie dni tygodnia:

· Śniadanie do godz. 8.00  w tym II śniadanie 

· Obiad, posiłki stołówkowe do godz. 12.30 w tym podwieczorek

· Kolacja
 w tym posiłek nocny (dieta cukrzycowa) 
do godz. 17.00 

10)  Pieczywo, wędliny, sery, masło, dodatki do śniadania i kolacji muszą być krojone
       i wyporcjowane na jednego pacjenta.  Produkty typu jogurty, serki homogenizowane, 

       miód powinny być w opakowaniach jednostkowych lub wyporcjowane na jednego 

       pacjenta w pojemniki/opakowania  jednorazowego użytku.

11) Obowiązkiem Wykonawcy będzie  również prowadzenie ewidencji wydawanych 
       posiłków z podziałem na oddziały, potwierdzonej każdorazowo przez osoby 
       upoważnione  przez  Zamawiającego do odbioru posiłków.
12) Pojemniki, w których dostarczane są posiłki muszą  być opisane: nazwa oddziału,  rodzaj diety (zgodnie z  podanymi  na zamówieniu), rodzaj potrawy, ilość porcji   oraz godzina umieszczenia potrawy w pojemniku po zakończeniu procesu technologicznego. 
13)  Samochody służące do przewożenia posiłków muszą posiadać aktualne decyzje  Państwowej Inspekcji Sanitarnej  potwierdzające spełnienie warunków higieniczno-sanitarnych  do przewozu posiłków.
III. Jakość usług i ich kontrola 
Wykonawca zobowiązany jest  do:

1.  Przygotowywania, przechowywania i transportu posiłków z zachowaniem wszelkich wymogów

     sanitarno-epidemiologicznych,  zgodnie z zasadami dobrej praktyki higienicznej, produkcyjnej, 

     cateringowej oraz zasad systemu HACCP.

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

3.  Organizacji dostarczania posiłków w sposób pozwalający na zminimalizowanie  czasu od 

     powstania gotowych potraw do dostarczenia ich do Zamawiającego.
4. Prowadzenia pełnej dokumentacji potwierdzającej  przestrzeganie  zasad  dobrej praktyki higienicznej, produkcyjnej, cateringowej oraz zasad systemu HACCP.
A. Wymagania dotyczące jakości posiłków:

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

2. używanie do produkcji posiłków surowców, które odpowiadają normom  i obowiązującym przepisom

     obowiązującym na terenie Polski.                                                                                                                
3.  wykorzystanie produktów wysokiej jakości o odpowiedniej wartości odżywczej, posiadających 
   aktualne terminy ważności. Dostarczane produkty jednostkowe powinny mieć widoczną datę ważności.
4. wykluczenie stosowania w żywieniu gotowych głównych dań - potraw z konserw.
5.  urozmaicenie posiłków żywnościowych ze szczególnym uwzględnieniem sezonowości 
     dostępnych   na rynku świeżych produktów, szczególnie owoców i warzyw.  

    Świeża natka zielonej pietruszki, koperek, szczypiorek powinny stanowić podstawę 

    walorów smakowych i estetycznych przygotowywanych posiłków przez cały rok.

6.   transportowanie  produktów spożywczych w sposób gwarantujący świeżość i bezpieczeństwo  

      sanitarno – higieniczne przygotowywanych dań,
7.  zapewnienie bezpieczeństwa  produkcji posiłków (czystość mikrobiologiczna oraz fizykochemiczna),
8.  przestrzeganie zakresu wymaganych  temperatur dla dostarczanych posiłków:

a)  zupa min. 75 °C, 

b) drugie danie min. 65 °C, 

c) napoje gorące min. 80 °C, 

d) napoje zimne 4 ÷ 14 °C, 

e) sałatki i surówki 4 ÷ 8 °C.

     Wykonawca zobowiązany jest dostarczyć na własny koszt termometr zanurzeniowy do pomiaru temperatury dostarczonych posiłków wraz z pełną dokumentacją potwierdzającą jego legalizację w czasie trwania umowy (uwzględniony w skalkulowanej cenie posiłków), do dyspozycji osoby nadzorującej realizację przedmiotu zamówienia ze strony Zamawiającego.

B. Wymagania dotyczące personelu przygotowującego   posiłki  oraz  kuchni Wykonawcy:
1. Personel Wykonawcy musi posiadać:

1.1.  orzeczenie lekarza medycyny pracy stwierdzające brak przeciwwskazań do  wykonywania
         pracy w ramach realizacji umowy, 
1. 2.  aktualną książeczkę  do celów sanitarno-epidemiologicznych.

Wykaz pracowników Wykonawcy wykonujących niniejszą usługę stanowi załącznik nr 2 do Umowy. Zamawiający dopuszcza zmianę pracowników Wykonawcy po uprzednim poinformowaniu Zamawiającego.

 2.  Kuchnia Wykonawcy w której będą przygotowywane posiłki dla pacjentów musi posiadać:
2.1. decyzję Państwowego Inspektora Sanitarnego zezwalającą na funkcjonowanie kuchni 

       do produkcji posiłków oraz ich wywóz na zewnątrz w ramach działalności cateringowej.

2.2. decyzję Państwowego Inspektora Sanitarnego  dopuszczającą  samochód jako środek 

       transportu żywności, posiłków. 

2.3.  dokumenty potwierdzające wprowadzenie systemu HACCP.

3. Wykonawca musi posiadać:

3.1. dokumenty potwierdzające tytuł własności kuchni lub inny dokument z którego wynika

       prawo do korzystania z kuchni w celu przygotowywania posiłków  dla min. 350 osób  
       dziennie (śniadania, obiady, kolacje). 

      Zamawiający wymaga podania dokładnych danych siedziby i adresu kuchni Wykonawcy, 

      w której będzie wykonywana usługa przygotowywania posiłków.

3.2. umowę na wywóz odpadów komunalnych

3.3. umowę na utylizację odpadów pokonsumpcyjnych z oddziału Chorób Płuc i Gruźlicy   

       oraz decyzję Starostwa Powiatowego na wytwarzanie w/w odpadów

3.3.  opłaconą polisę lub inny dokument potwierdzający, że Wykonawca jest ubezpieczony    

       od odpowiedzialności cywilnej w zakresie prowadzonej działalności związanej 

        z przedmiotem zamówienia.

Wykonawca zobowiązany jest posiadać ubezpieczenie przez cały okres trwania umowy. W przypadku zakończenia terminu, na jaki polisa została zawarta w trakcie obowiązywania umowy, Wykonawca jest zobowiązany do przedłożenia nowej polisy najpóźniej następnego dnia po zakończeniu jej obowiązywania, bez wezwania ze strony Zamawiającego. Ubezpieczenie od odpowiedzialności cywilnej na prowadzoną przez siebie działalność gospodarczą winno obejmować ryzyko zatruć pokarmowych  na kwotę min. 2 000 000,00 zł. 
C. Nadzór i kontrola nad jakością usług
Zamawiający zastrzega sobie prawo do przeprowadzenia kontroli jakości usług                          w zakresie przygotowania posiłków tj.:

1. Kontroli prawidłowości sporządzanych jadłospisów: 

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

b) realizacji jadłospisu dziennego w oparciu o jadłospis dekadowy
2. Oceny jakości posiłków  pod względem:

        a) wagowym i kaloryczności,

        b) smaku oraz utrzymania  temperatury dostarczonych posiłków,

        c) świeżości i estetyki posiłków.
3. Kontroli produktów i surowców stosowanych przez Wykonawcę do sporządzania posiłków.

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

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

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

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

a) Pielęgniarka Naczelna

b) Pielęgniarki Epidemiologiczne, Członkowie Zespołu ds. Zakażeń

c) Pielęgniarki Koordynujące, Pielęgniarki odpowiedzialne za dyżur 

d)  Dietetyczki.

8. W przypadku kontroli prowadzonej przez pracowników Stacji Sanitarno-Epidemiologicznej                na Wykonawcy ciąży obowiązek przedstawienia do kontroli pomieszczeń Kuchni oraz próbek posiłków.
Wykonawca we własnym zakresie i na swój koszt, w okresie trwania umowy zobowiązany będzie do:

1. Sporządzania posiłków z artykułów zakupionych przez siebie.
2. Utrzymania płynności produkcji i transportu posiłków na wypadek nieprzewidzianych sytuacji – awarii, trudności personalnych, itp.
3. Przestrzegania procedur higienicznych dotyczących higieny rąk, środków transportu, urządzeń i sprzętu oraz zakupu i stosowania preparatów myjących i dezynfekujących dopuszczalnych do stosowania w kontakcie z żywnością, posiadających atesty PZH.
4. Utylizacji odpadów pokonsumpcyjnych z oddziałów zakaźnych zgodnie                                      z obowiązującymi przepisami. Przedstawienie umowy na utylizację odpadów pokonsumpcyjnych z oddziału  Chorób Płuc i Gruźlicy oraz decyzji na wytwarzanie                 w/w odpadów  wydanych przez Starostwo Powiatowe w ciągu 30 dni od podpisania umowy  ze Szpitalem.
5. Utylizacji pozostałych odpadów pokonsumpcyjnych  i komunalnych zgodnie  z obowiązującymi przepisami Przedstawianie umowy na wywóz nieczystości komunalnych w ciągu 30 dni od podpisania umowy ze Szpitalem.

6. Szkolenia pracowników w zakresie zasad dobrej praktyki higienicznej, produkcyjnej, cateringowej oraz zasad HACCP oraz podstawowych zasad żywienia osób chorych.

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

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

9. Dowóz  posiłków do szpitala Wykonawca winien wkalkulować w koszt ich przygotowania.
10. W przypadku diet  pięcioposiłkowych, koszt drugiego śniadania wliczony jest                              do śniadania, natomiast koszt podwieczorku wliczony jest do obiadu.

11.  W przypadku diet  sześcioposiłkowych, koszt drugiego śniadania wliczony jest  do śniadania, natomiast koszt podwieczorku wliczony jest do obiadu, natomiast koszt posiłku nocnego (kolacja II) wliczony jest do kolacji.

12. W razie braku możliwości wywiązania się przez Wykonawcę z obowiązku 
       przygotowania posiłków dla pacjentów we własnym zakresie, Wykonawca zobowiązany 
       będzie do zapewnienia we właściwym czasie wyżywienia pacjentów, zgodnie 
       z warunkami umowy, bez ponoszenia dodatkowych kosztów przez Zamawiającego.

13. Wykonawca ponosi pełną odpowiedzialność odszkodowawczą w przypadku stwierdzenia  zatrucia pokarmowego wśród pacjentów na skutek spożycia dostarczonych przez Wykonawcę posiłków, Wykonawca zobowiązuje się do pokrycia kosztów związanych  z usunięciem skutków zatrucia, w tym kosztów leczenia.

14. Wykonawca ponosi pełną odpowiedzialność odszkodowawczą z tytułu szkód wyrządzonych Zamawiającemu, gdy szkody te będą następstwem  uchybień i zaniedbań personelu dostarczającego posiłki.
15. Podstawą rozliczenia za wykonanie usługi „Przygotowania i dostarczania gotowych posiłków                                dla pacjentów poszczególnych oddziałów Szpitala stanowić będzie wykaz wydanych diet                       i przyjęta stawka osobno za śniadanie, obiad i kolację.

16. Negatywne wyniki kontroli wewnętrznej, kontroli przeprowadzonej przez pracowników Stacji Sanitarno- Epidemiologicznej oraz negatywne oceny jakości posiłków przez pacjentów  będą stanowiły podstawę do naliczenia kar umownych.
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