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

ZAŁĄCZNIK NR 3 do SIWZ

OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA

DYSTRYBUCJA POSIŁKÓW DO ŁÓŻEK PACJENTÓW

I. W zakres przedmiotu zamówienia wchodzi:

1. Dystrybucja posiłków do łóżka pacjenta w szpitalu przez pracowników Wykonawcy 
 z wykorzystaniem  specjalnych wózków transportowych,
2.  Odbiór posiłków od firmy dostarczającej posiłki dla pacjentów szpitala,
3. Mycie  naczyń stołowych (talerze, kubki, dzbanki, GN), sztućców i innych sprzętów kuchennych  oraz wózków transportowych po spożyciu posiłków przez pacjentów,
4. Realizacja zamówienia odbywać się będzie w systemie ciągłym (7 dni w tygodniu), obejmującym pracę w soboty, niedziele i dni świąteczne,
5.  Porcjowanie i podawanie posiłków  pacjentom,
6.  Pomoc personelowi przy karmieniu pacjentów,
7. Zabezpieczenie posiłków dla pacjentów przebywających na badaniach oraz wydawanie ich po zakończeniu badań i powrocie pacjenta na oddział,
8. Utrzymanie stanu sanitarno higienicznego kuchenek oddziałowych wraz z ich zapleczem.

II. Realizacja przedmiotu umowy odbywać się będzie poprzez:

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

2. Wykonywanie  usługi w systemie bemarowym oraz systemie indywidualnym.

3. Zbieranie naczyń po posiłku, mycie i wyparzanie naczyń stołowych, sztućców, sprzętu kuchennego  i transportowego na oddziałach Szpitala.

4. Utrzymanie w należytym stanie technicznym oraz sanitarno-higienicznym pomieszczeń kuchennych/ zmywalni jak również urządzeń, sprzętu i naczyń, sztućców zgodnie z dobrą praktyką higieniczną. Wykonawca przedłoży opracowany Plan Higieny Kuchenki                                 do zaopiniowania przez Zespół  Kontroli Zakażeń Szpitalnych. 

5. Wykonawca zobowiązuje się do dystrybucji: 
a. posiłków na oddziały 3 x dziennie we wszystkie dni tygodnia:

· Śniadanie godz. 8:00 – 9:00  (w tym II śniadanie) 

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

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

b. kompotu, gorącej herbaty/ kawy, w godzinach wydawania posiłków we wszystkie dni tygodnia.

c. oraz podgrzania posiłków dla pacjentów po wykonaniu procedur wymagających pozostania na czczo w wyznaczonych godzinach wydawania posiłków.

6. Obowiązkiem Wykonawcy będzie  również prowadzenie ewidencji wydawanych posiłków, potwierdzonej każdorazowo imiennie przez osoby odbierające posiłki oraz  dokumentacji potwierdzającej przyjęcie/ wydanie naczyń stołowych, sztućców pacjentom oraz GN, pojemników od/do dostawcy posiłków.

7. Ponadto obowiązkiem  Wykonawcy będzie  dokumentowanie  wykonania usługi (w tym prowadzonych procesów mycia i dezynfekcji), kontroli jakości pracy oraz comiesięcznego przekazywania prowadzonej dokumentacji do osoby odpowiedzialnej za nadzór nad  realizacją Umowy ze strony Zamawiającego (w pierwszym dniu kolejnego miesiąca).

8. Zamawiający zastrzega sobie prawo do przeprowadzenia kontroli pomieszczeń wskazanych w w/w podpunkcie 4.

9. Do kontroli zakresu świadczonych usług oraz audytu  uprawnieni są:

a. Pielęgniarka Naczelna

b. Pielęgniarki Epidemiologiczne, Członkowie Zespołu ds. Zakażeń

c. Pielęgniarki Koordynujące, Pielęgniarki odpowiedzialne za dyżur 

d. Dietetyczki

e. Audytorzy wewnętrzni.

10. W przypadku kontroli prowadzonej przez pracowników Stacji Sanitarno-Epidemiologicznej                na Wykonawcy ciąży obowiązek przedstawienia do kontroli pomieszczeń kuchenek oddziałowych  wraz  z odpowiedzialnością za ich stan sanitarno- higieniczny  (pomieszczenia, sprzęt) oraz przestrzeganie zasad dobrej praktyki higienicznej, HACCP obowiązujących  w trakcie dystrybucji posiłków.

11. Porcjowanie posiłków powinno odbyć się w sposób estetyczny z uwzględnieniem zleconej diety pacjentowi.

12. Pomoc personelowi medycznemu przy karmieniu oraz podawaniu płynów pacjentom, którzy wymagają takiej pomocy.

III. Dystrybucja posiłków:

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

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

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

4. Wydanie posiłków potwierdzone będzie przez upoważnionych pracowników Zamawiającego na poszczególnych oddziałach szpitala (dietetyczki lub pielęgniarka Koordynująca lub pielęgniarka odpowiedzialna za dyżur na oddziale).

1. Wymagania dotyczące personelu dokonującego dystrybucji posiłków  do łóżek pacjentów szpitala

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

3. Pracownicy Wykonawcy zobowiązani są również do zachowania tajemnicy służbowej

  w trakcie i po zakończeniu pracy na terenie Szpitala.

4. Stan zdrowia – pracownicy Wykonawcy muszą posiadać:

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

c. dodatni wynik próby tuberkulinowej - wg decyzji lekarza.

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

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

2. Realizacji zamówienia przy wykorzystaniu bazy lokalowej i sprzętowej Zamawiającego której wykaz zawiera Załącznik nr 3.1. do opisu przedmiotu zamówienia

3. Utrzymania we właściwym stanie sanitarno-higienicznym pomieszczeń wymienionych 
w punkcie II „Realizacja przedmiotu umowy odbywać się będzie poprzez:”, podpunkt 4.

4. Oczyszczania sprzętu do sprzątania oraz prania, dezynfekcji (metodą chemiczno-

   termiczną)  i suszenia mopów, ściereczek itp. poza terenem Szpitala.

5. Przestrzegania procedur higienicznych dotyczących higieny rąk, środków transportu, urządzeń, sprzętu, naczyń stołowych i sztućców  oraz zakupu i stosowania preparatów myjących i dezynfekujących (do rąk, powierzchni, sprzętu, zmywarek) dopuszczonych do stosowania w kontakcie z żywnością, posiadających atesty PZH oraz zaakceptowanych przez Zamawiającego (Zespół Kontroli Zakażeń Szpitalnych).

6. Zakupu ręczników jednorazowego użytku, worków foliowych na odpady pokonsumpcyjne  oraz komunalne, rękawic jednorazowego użytku.

7.  Uaktualniania standardów i procedur z zakresu higieny szpitalnej zgodnie z aktualnym

       stanem wiedzy i przepisami prawnymi. Wykonawca zobowiązuje się do przestrzegania zasad 

       higieny szpitalnej, reżimu sanitarnego (zgodnie z przyjętymi standardami) oraz wytycznych 

       Państwowej Inspekcji  Sanitarnej  i obowiązujących aktów prawnych.

8. Wykonywania prac przez osoby zatrudnione w jednolitej odzieży, nienagannej pod względem estetyczno-higienicznym. Obowiązkiem Wykonawcy będzie pranie odzieży roboczej oraz zabezpieczenie wystarczającej ilości środków ochrony indywidualnej. 

9. Sprawowania bieżącego nadzoru nad pracą personelu.

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

11. Wykonawca jest zobowiązany posiadać ubezpieczenie przez cały okres trwania umowy na kwotę 600 000,00 zł. 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 winno obejmować ryzyko zatruć pokarmowych.  

Odpowiedzialność Wykonawcy:

1. Wykonawca ponosi pełną odpowiedzialność odszkodowawczą w przypadku wyrządzenia szkód pacjentom  w tym szkód osobowych i majątkowych, a także szkód w przedmiotach, sprzęcie i aparaturze medycznej Zamawiającego, gdy szkody te będą następstwem uchybień 
i zaniedbań personelu Wykonawcy w wykonywaniu obowiązków, a w szczególności, jeżeli szkoda będzie skutkiem świadczenia usług w sposób niezgodny z niniejszą umową.

2. Wykonawca ponosi pełną odpowiedzialność odszkodowawczą z tytułu szkód wyrządzonych Zamawiającemu, gdy szkody te będą następstwem uchybień i zaniedbań personelu Wykonawcy.
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