Załącznik nr 1
OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA
Przedmiot zamówienia:

Realizacja usługi żywienia pacjentów, w szczególności: przygotowanie z własnych, nie przetworzonych produktów i dostarczenie codziennie przez okres trwania umowy całodziennego wyżywienia wraz z depozytami (zgodnie z zapotrzebowaniem Zamawiającego) dla pacjentów hospitalizowanych w szpitalu w Świętochłowicach w dwóch lokalizacjach: ul. Chorzowska 38 oraz ul. Szpitalna 2. Wyszczególnienie oddziałów i diet w Załączniku nr 2.
Wykonawca zobowiązany jest realizować przedmiotowe usługi z zachowaniem należytej staranności, zgodnie z postanowieniami SIWZ oraz, w szczególności z zasadami HACCP i zgodnie z obowiązującymi regulacjami prawnymi w tym zakresie. Wynikające z obowiązujących przepisów prawa wymogi dotyczące świadczenia przedmiotowej usługi są wiążące dla Wykonawców, a ich nie zawarcie w SIWZ nie zwalnia Wykonawców z obowiązku ich przestrzegania.

Wykonawca zobowiązuje się do udostępnienia Zamawiającemu trzech dróg kontaktu:

· e-mail

· telefon

· fax

Zamawiający szacuje ilość pacjentów na poziomie średnio ok. 280 osób dziennie przez cały okres obowiązywania umowy. Zamawiający zastrzega sobie prawo zgłaszania mniejszej lub większej liczby dziennych racji żywieniowych, wynikających z liczby aktualnie hospitalizowanych. Wykonawca zobowiązuje się do elastycznego reagowania na zapotrzebowania Zamawiającego bez prawa dochodzenia odszkodowania za niepełną realizację zamówienia.

Wykonawca zobowiązany jest do przygotowywania posiłków z zachowaniem wymogów sanitarno-epidemiologicznych w zakresie produkcji oraz dotyczących personelu w oparciu o system HACCP zgodnie z ustawą z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczeństwie żywności i żywienia (Dz. U. Z 2017 r. poz. 149 j.t.), przepisami wykonawczymi wydanymi na podstawie tej Ustawy oraz rozporządzenia (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. w sprawie higieny środków spożywczych. Wykonawca zobowiązany jest także do zapewnienia przestrzegania norm żywieniowych – zaleceń i wymagań Instytutu Żywności i Żywienia w zakresie  w szczególności odpowiedniej wartości odżywczej posiłków, dziennych racji pokarmowych i doboru produktów. 

Wykonawca zobowiązany jest do posiadania dwóch pojazdów przeznaczonych do transportu żywności, posiadających dopuszczenia zgodne z obowiązującymi przepisami prawa. Wykaz pojazdów Wykonawca przedstawi Zamawiającemu (Załącznik nr 11)

Wykonawca dostarczy Zamawiającemu 3 dystrybutory ciepłej i zimnej wody - stacjonarne, wolno stojące - na butle 5-cio galonowe oraz dostarczać będzie butle z wodą do dystrybutorów zgodnie z zapotrzebowaniem Zamawiającego. Dostawa butli odbywać będzie się razem z posiłkami.

Wykonawca doposaży wszystkie oddziały Zamawiającego w naczynia niezbędne do konsumpcji w czasie nie dłuższym niż 2 miesiące od momentu podpisania umowy zgodnie ze spisem, który wskazany jest w Załączniku nr 10. W okresie trwania umowy Wykonawca będzie zobowiązany do bieżącego uzupełniania braków. 

1. Wykonawca zobowiązany jest do sporządzania jadłospisów 10-cio dniowych uwzględniających sezonowość i święta. 

Jadłospis musi zawierać:

· proponowane menu (łącznie z II śniadaniem i podwieczorkiem)

· gramaturę posiłków

· oznaczenie alergenów dla każdej potrawy

· obliczoną dzienną wartość odżywczą i kaloryczną z podziałem min. na: energię, białka, tłuszcze, węglowodany, cholesterol, błonnik dla każdego posiłku

2. Wykonawca zobowiązany jest do opracowania jadłospisu 10-cio dniowego dla każdej diety oraz jadłospisu 10-dniowego wariantowego z potrawami jarskimi dla każdej diety w celu umożliwienia pacjentom dokonania wyboru potraw i załączenia do każdego jadłospisu wykazu ilościowo-jakościowego produktów użytych do przyrządzenia i przedstawić go Zamawiającemu z 7-dniowym wyprzedzeniem (liczone w dniach roboczych). O akceptacji jadłospisów Zamawiający poinformuje Wykonawcę w ciągu 4 dni roboczych. W razie zastrzeżeń Zamawiającego do jadłospisu Wykonawca przedstawi alternatywne posiłki. Wykonawca zapewni Zamawiającemu możliwość kontaktu z dietetykiem Wykonawcy.

3. Zamawiający zastrzega sobie prawo do tworzenia diet indywidualnych zgodnie z zaleceniami lekarskimi dla wymagających tego pacjentów.

4. Wykonawca zobowiązany jest do sporządzenia codziennych wykazów surowców uwzględniając gramaturę poszczególnych surowców na jedną porcję posiłku. Wykonawca na prośbę Zamawiającego ma obowiązek przedstawić dokumentację przedstawiającą wartość kaloryczną i odżywczą posiłków. 

5. Wykonawca ponosi pełną odpowiedzialność za utrzymanie właściwego poziomu sanitarnego żywienia oraz za jakość oferowanych posiłków, w szczególności za:

· odpowiednią gramaturę

· odpowiednią wartość energetyczną

· odpowiednią wartość odżywczą

· właściwe walory smakowe i estetyczne (konsystencja, zapach)

· dobór właściwych surowców

· dobór właściwych procesów przygotowywania potraw

6. Wykonawca dostarczy dekadowy jadłospis do wiadomości pacjentów i personelu. Jadłospis wywieszony będzie w miejscu ogólnie dostępnym wskazanym przez Pielęgniarki Oddziałowe na poszczególnych oddziałach Zamawiającego najpóźniej w dzień poprzedzający . W tym celu Wykonawca zobowiązany jest do zapewnienia odpowiedniej ilości egzemplarzy jadłospisu.

7. W jadłospisie należy bezwzględnie zawrzeć (dla wszystkich 5 posiłków z podziałem na diety):

· zupę mleczną

· pieczywo mieszane (graham, żytnie, pszenne)

· pasty różnych rodzajów (jajeczna, z białego sera, rybna, mięsna) – za wyjątkiem okresu wysokich temperatur – od maja do września

· warzywa (jako dodatki)

· makarony, kasze, ryże, ziemniaki

· potrawy z ryb (1 raz w tygodniu) – za wyjątkiem okresu wysokich temperatur – od maja do września

· produkty nabiałowe

· przetwory owocowe niskosłodzone

· potrawy mięsne duszone, pieczone i gotowane  – dla diety podstawowej możliwe potrawy smażone  (np. mięso mielone, drób, gulasz, sztuka mięsa) (2 razy w tygodniu mięso w porcji)

· zróżnicowane wędliny podawane w formie pełnych plastrów. Nie dopuszcza się podawania ścinków i końcówek wędlin. (minimalna zawartość mięsa 60% dla np. szynka, baleron, polędwica, kiełbasa krakowska, kiełbasa szynkowa, kiełbasa toruńska; minimalna zawartość mięsa 10% dla np. pasztetów, wędlin podrobowych)

8. Gramaturę posiłków, ich wartość kaloryczną i zawartość składników odżywczych określa obowiązująca nomenklatura diet w Zespole Opieki Zdrowotnej w Świętochłowicach sp. z o.o. (Załącznik nr 2). W zakresie nieuregulowanym przez Zamawiającego stosuje się aktualne normy żywienia dla populacji polskiej w oparciu o fachową literaturę „Zasady prawidłowego żywienia chorych w szpitalach” opracowane przez prof. dr hab. n. med. Mirosława Jarosza. 

9. Posiłki obejmują:

· Śniadanie (zupa mleczna – licząc obligatoryjnie po 150 ml na chorego; dla oddziału Psychiatrycznego i i Zakładu Opiekuńczo Leczniczego zupa mleczna po 400 ml, pieczywo 130 g, masło 15g plus dodatki do pieczywa, herbata 250 ml)

· Obiad (zupa, II danie, kompot)

· Kolacja (pieczywo 130g, masło 15g plus dodatek do pieczywa)

· II śniadanie 

· podwieczorek

10. W Oddziale Pediatrycznym posiłek dodatkowo wzbogacony o II śniadanie (np. owoc lub kefir z dodatkiem płatków zbożowych lub jogurt z dodatkiem płatków zbożowych).

11. W Zakładzie Opiekuńczo Leczniczym posiłek wzbogacony o podwieczorek (np. kefir lub jogurt lub owoce lub budyń lub kisiel lub drożdżówka).

12. Dla chorych na cukrzycę posiłek wzbogacony o II śniadanie i podwieczorek.

13. Dla matek karmiących śniadanie wzbogacone o jogurt ok .120-130g

14. Do każdego posiłku wymagane są dodatki warzywne z uwzględnieniem sezonowości (np. pomidor, ogórek, rzodkiewka w postaci plastrów) i owoców sezonowych dostosowanych odpowiednio do diety.

15. W Święta Bożego Narodzenia oraz Wielkanoc potrawy tradycyjne, wzbogacone o dodatek cukierniczy na koszt Wykonawcy.

16. W Wielki Piątek, Środę Popielcową, Wigilię Bożego Narodzenia Wykonawca wyłącza z menu dania mięsne i wędliny.

17. Rozkład dobowy kaloryczności powinien uwzględniać średnio:

Kaloryczność w systemie 3-posiłkowym:

· 30-35% śniadanie

· 35-40% obiad

· 25-30% kolacja

Kaloryczność w systemie 5-posiłkowym

· 20-25% śniadanie

· 5-10% II śniadanie

· 30-35% obiad

· 5-10% podwieczorek

· 20-25% kolacja

17. Posiłki powinny być urozmaicone i charakteryzować się wysoka jakością, posiadać właściwe walory estetyczne i smakowe oraz odpowiednią temperaturę.

18. Obiady muszą być gorące i przygotowywane w dniu ich wydania, dostarczane nie wcześniej niż 1 godzinę przed podaniem. 

19. Posiłki przygotowywane na ciepło nie mogą zawierać przypraw z glutaminianem sodu (np. kostki rosołowe). Wykluczone jest przygotowywanie puree ziemniaczanego na bazie suszu, przygotowywanie posiłków z użyciem żywności wysokoprzetworzonej (np. koncentratów obiadowych w proszku, konserw), wyrobów seropodobnych i wędlinopodobnych.

20. Wykonawca zobowiązany jest do udostępnienia upoważnionemu przedstawicielowi Zamawiającego jednej porcji każdego posiłku w celu dokonania kontroli wagi i estetyki oraz oceny organoleptycznej zestawionego posiłku.

21. W przypadku, gdy dostarczone posiłki będą niezgodne z wymogami Zamawiającego określonymi w SIWZ i treści umowy Wykonawca zobowiązany jest do natychmiastowej wymiany wadliwej partii – do 30 min.

Zamówienia posiłków
1. Podstawą do sporządzania posiłków dla pacjentów Zamawiającego będzie:

· wykaz norm dziennych racji pokarmowych dla zakładów opieki zdrowotnej opracowany przez Instytut Żywności i Żywienia

· wykaz diet Zamawiającego (Załącznik nr 2)

· dzienny jadłospis zatwierdzony przez dietetyka szpitalnego

2. Wykonawca przygotuje i dostarczy posiłki w ilości i rodzaju określonych w zapotrzebowaniu żywnościowym z poszczególnych oddziałów szpitala, przygotowanego i zatwierdzonego przez dietetyka lub osobę upoważnioną przez Zamawiającego. Zapotrzebowanie określać będzie dzienne zamówienia na śniadania, obiady i kolacje.

3. Zamówień posiłków dokonywać będzie osoba upoważniona przez Zamawiającego:

· do godziny 8.30 podawana będzie szacunkowa ilość obiadów i kolacji na bieżący dzień oraz ilość śniadań na dzień następny

· do godziny 9.30 danego dnia korygowana będzie ilość posiłków

· na okres weekendu, świąt w dniu poprzedzającym do godz. 12.00 podana będzie prognoza 

3. Wymagana temperatura posiłków:

· zupa – min. 75oC
· II danie – min. 65oC
· napoje gorące – min. 80oC
· wędliny, sałatki - 4oC
4. W okresie wysokich temperatur masło i dodatki zabezpieczone do transportu w lodzie.

5. W sytuacji np. przyjęcia pacjenta po godzinach wydawania śniadań Wykonawca umożliwi zamówienie tylko wybranych posiłków (w wymienionym przypadku obiadu i kolacji).

6. Posiłki dostarczone mają być w dwóch partiach (śniadania + II śniadania; obiady + podwieczorki + kolacje) tak, aby mogły zostać wydane na oddziały w określonych przez Zamawiającego porach:

ul. Szpitalna 2:

· śniadania – 7.00

· obiady – 12.00

ul. Chorzowska 36:

· śniadania – 7.15 – 8.30

· obiady – 12.15 – 13.30

Powyższe godziny muszą byś bezwzględnie zachowane, aby nie dezorganizować pracy Oddziałów.

II śniadania, podwieczorki i kolacje wydawane będą przez Oddziały w dogodnym dla siebie czasie.

7. Wykonawca zapewni stały kontakt telefoniczny w godzinach przygotowania i wydawania posiłków z osobą uprawnioną do udzielania informacji na temat dostarczanych posiłków.

8. W wypadku pomyłki w naliczeniu porcji lub w przypadku braków Wykonawca zobowiązuje się do uzupełnienia porcji w czasie nie przekraczającym 45 minut.

9. Osoby wyznaczone przez Wykonawcę i Zamawiającego zobowiązane będą do prowadzenia ewidencji wydanych posiłków z podziałem na oddziały. Osoba upoważniona przez Zamawiającego zobowiązana będzie do kontroli prawidłowości wykonania zamówienia.

Dystrybucja posiłków, odbiór naczyń, odpady
1. Wykonawca zobowiązany jest dostarczać przygotowana posiłki do poszczególnych kuchenek oddziałowych zgodnie z wykazem diet dla poszczególnych oddziałów. Wykonawca winien zapewnić odpowiednią liczbę personelu do transportu i dystrybucji posiłków, gwarantujących szybką i sprawną obsługę.

2. Posiłki muszą być dostarczane w pojemnikach typu GN ze stali nierdzewnej z przykrywkami (z uszczelkami silikonowymi) zapewniających szczelność mikrobiologiczną i termiczną, przy pomocy środków transportu przystosowanych do przewozu posiłków zapewniające utrzymanie odpowiedniej temperatury posiłków, w pełni odpowiadających aktualnym wymogom sanitarno - epidemiologicznym. Koszt transportu oraz zakupu pojemników, termosów oraz innego sprzętu służącego do transportu posiłków i realizacji przedmiotu zamówienia leży po stronie Wykonawcy.

3. Zamawiający wymaga, aby używany sprzęt do wykonywania usługi żywienia był sprawny i posiadał aktualne badania techniczne.

4. Zamawiający nie dopuszcza, aby sery, wędlina, jajka itp. (w podziale na porcje). dostarczane były w woreczkach foliowych. Wymienione produkty dostarczane mają być w pojemnikach plastikowych z pokrywami, przeznaczonych do kontaktu z żywnością (z atestem).

5. Pokrojone i zapakowane w folię pieczywo musi być transportowane w oddzielnych, szczelnie zamykanych pojemnikach.

6. Pojemniki termoizolacyjne, termosy, GN-y oraz inne zamykane pojemniki dopuszczone do kontaktu z żywnością muszą być opisane nazwą Zamawiającego.

7. Posiłki mają być dostarczone pacjentom w naczyniach:

· wielorazowego użytku

· jednorazowego użytku (dot. świadczenia usługi dla pacjentów z izolacji kontaktowej).

8. Wykonawca będzie zobowiązany do codziennego dostarczania gorących napojów do śniadania i kolacji w termosach z kranikiem o pojemności 2l, 5l, i 10l. Dzienne zapotrzebowania Szpitala: 

· 2 x 6 termosów 5l z herbatą słodką, 2 x 2 termosy 5l z herbatą gorzką, 2 x 3 termosy 10l z herbatą słodką, 2 x 3 termosy 2l z herbatą gorzką oraz 2 x 1 termos 5l z gorącą wodą (Szpital, ul. Chorzowska 36),

· 2 x 2 termosy 10l z herbatą słodką, 2 x 2 termosy 5l z herbatą gorzką oraz 2 x 1 termos 5 l z herbatą słodką (Zakład Opiekuńczo-Leczniczy, ul. Szpitalna 2).

Dodatkowo dla pacjentów Oddziału Pediatrycznego i Zakładu Opiekuńczo-Leczniczego Wykonawca dostarczy cukier w suszu.

9. W przypadku dostarczania posiłków w naczyniach wielorazowego użytku, Wykonawca zapewni właściwą ilość wielorazowej zastawy, zapewniającej płynne dostawy posiłków do oddziałów i chorych.

10. W przypadku dostarczania posiłków w naczyniach jednorazowego użytku, naczynia te muszą:

· być na tyle stabilne, aby zapewniały bezpieczeństwo pacjentów (np. uniemożliwiały spadanie żywności),

· posiadać tyle przegródek, aby nie dochodziło do łączenia produktów suchych, np. pieczywa z innymi potrawami,

· spełniać wymagania określone w obowiązujących przepisach i posiadać stosowne atesty i deklaracje zgodności.

11. Wykonawca we własnym zakresie zapewni wózki do dystrybucji posiłków, dostosowane wielkością do ilości posiłków na oddziale z pasującą do wielkości GN-ów liczbą przegródek. 

12. Wykonawca zobowiązany jest zapewnić utylizację odpadów pokonsumpcyjnych i do odebrania odpadów każdorazowo po każdym posiłku (odpady kolacyjne odbierane będą przy dostawie śniadań).

13. Całość usługi tj. transport do kuchenek oddziałowych oraz zabranie odpadów powinno się zamknąć w czasie 2 godz – w obiekcie Zamawiającego.

14. Transport odpadów pokonsumpcyjnych powinien odbywać się w hermetycznie zamkniętych pojemnikach. Wykonawca dostarczy pojemniki na odpady pokonsumpcyjne we własnym zakresie.
15. Wykonawca zapewni we własnym zakresie mycie i dezynfekcję pojemników transportowanych oraz pojemników na odpady pokonsumpcyjne.

Kontrola Zamawiającego
1. Zamawiający zastrzega sobie prawo do sprawdzania wykonania Umowy i zgłaszania na piśmie wszelkich zastrzeżeń wg wzoru (Załącznik nr 8, Załącznik nr 9)

2. Zamawiający ma prawo do kontrolowania gramatury, ilości dostarczanych posiłków zgodnie z jadłospisem oraz kontrolowania prawidłowości wykonania umowy i sporządzania protokołu kontroli.

3. Zamawiający zastrzega sobie prawo do bieżącej kontroli pod względem sanitarno-epidemiologicznym pomieszczeń, w których Wykonawca przygotowuje i porcjuje posiłki oraz pojazdów do do transportu posiłków.

4. Wykonawca zobowiązany jest na każde żądanie Zamawiającego, w ciągu 5 dni od daty otrzymania pisemnego wezwania, do przedstawienia aktualnego zaświadczenia o wpisie do rejestru zakładów podlegających urzędowej kontroli Państwowej Inspekcji Sanitarnej oraz decyzji Państwowej Inspekcji Sanitarnej właściwej dla Wykonawcy zatwierdzającej zakład jako spełniający odpowiednie wymogi sanitarne do celów prowadzonej działalności w zakresie produkcji posiłków i ich dystrybucji, w tym zatwierdzenie środków transportu żywności oraz aktualnych zaświadczeń i badań pracowników zgodnie z obowiązującymi przepisami prawa.

5. Wykonawca przedstawi na każde żądanie Zamawiającego wyniki badań mikrobiologicznych w zakresie skuteczności dezynfekcji i mycia sprzętu służącego do produkcji przedmiotu zamówienia. Badania muszą być przeprowadzana co najmniej 1 raz na 6 miesięcy. Koszt badań pokrywa Wykonawca.

6. Zamawiający zastrzega sobie prawo kontroli stosowanych surowców, przebiegu procesów technologicznych, norm dziennych racji pokarmowych. Zamawiający zastrzega sobie również prawo kontroli zgodności posiłku z wymaganą dietą i menu oraz kontroli wielkości dostarczanych porcji. W celu realizacji uprawnień kontrolnych Zamawiający będzie miał zapewnione prawo wstępu do pomieszczeń wykorzystywanych przez Wykonawcę do przygotowywania posiłków w każdym czasie w trakcie trwania umowy. Wykonawca ma obowiązek udostępnić w tym celu  pomieszczenia Zamawiającemu.

7. Wykonawca zobowiązany jest do umożliwienia osobie wskazanej przez Zamawiającego dokonania bieżącej kontroli organoleptycznej i wagowej oceny jakości podawanych posiłków. W tym celu Wykonawca codziennie dostarczy porcję degustacyjną złożoną z pełnego posiłku na dany dzień. Porcja ta musi być oznaczona i oddzielnie zapakowana. Porcja degustacyjna będzie odwzorowywała dietę w danym dniu wskazaną przez Zamawiającego.

8. Wykonawca zobowiązany jest do wykonywania próbek żywności i przechowywania ich w warunkach odpowiednich do celów sanitarno-epidemiologicznych. Wykonawca jest odpowiedzialny za jakość wykonywanej usługi oraz jej wykonanie zgodnie z obowiązującymi w tym zakresie przepisami prawa. W przypadku wystąpienia zatrucia pokarmowego z winy Wykonawcy, Wykonawca obciążony będzie kosztami mającymi związek przyczynowy z zaistniałą sytuacją.

9. Wykonawca zobowiązany jest udostępniać na życzenie Zamawiającego protokoły z każdej kontroli Państwowej Inspekcji Sanitarnej właściwej dla Wykonawcy.

10. Wykonawca ponosi wszelką odpowiedzialność cywilną i finansową za jakość przygotowywanych posiłków oraz w szczególności skutki wynikające z zaniedbań przy ich przygotowywaniu, które mogą mieć wpływ na pogorszenie stanu zdrowia pacjenta.
Pracownicy Wykonawcy
1. W czasie całego okresu trwania umowy od Wykonawcy wymaga się zatrudnienia wykwalifikowanych pracowników na stanowiskach:

· dietetyk – osoba posiadająca wykształcenie kierunkowe oraz minimum 3 letnie doświadczenie w żywieniu zbiorowym w zakładach lecznictwa zamkniętego,

· kucharz – 2 osoby posiadające wykształcenie o profilu związanym z gastronomią oraz co najmniej 3 letnie doświadczenie w żywieniu zbiorowym w zakładach lecznictwa zamkniętego,

· pomoc kuchenna - 2 osoby posiadające wykształcenie o profilu związanym z gastronomią oraz co najmniej 3 letnie doświadczenie w żywieniu zbiorowym w zakładach lecznictwa zamkniętego,

2. Wykonawca zobowiązany jest do oświadczenia, że jego pracownicy mający kontakt bezpośredni z przygotowywaniem, gotowaniem i wydawaniem posiłków są odpowiednio przeszkoleni i posiadają wiedzę z zakresu żywienia zbiorowego, dietetyki i zasad higieny. Jednocześnie pracownicy Wykonawcy zobowiązani są do przestrzegania obowiązujących przepisów prawa w zakresie minimum sanitarnego, dezynfekcji i higieny.

3. Wykonawca zobowiązany jest do przedstawienia Zamawiającemu aktualnych książeczek zdrowia (badania profilaktyczne) pracowników oraz do zapewnienia posiadania przez pracowników aktualnych szczepień przeciw WZW B i tężcowi.
