Załącznik nr 7 do SIWZ                                                                                   
Opis przedmiotu zamówienia
Przedmiotem zamówienia jest świadczenie usługi codziennego, całodobowego żywienia pacjentów, w tym niemowląt i małych dzieci, oraz przygotowania i wydania posiłków profilaktycznych dla pracowników Zespołu Opieki Zdrowotnej w Oświęcimiu. Świadczenie usługi w szczególności polega na:

1. Zapewnienie ciągłości w świadczeniu usługi z zachowaniem reżimu sanitarno-epidemiologicznego.

2. Dostawa posiłków do drzwi oddziałów i w wyznaczonym miejscu posiłków regeneracyjnych.

3. Odbiór pustych pojemników po posiłkach, nie wcześniej niż po zakończeniu dystrybucji posiłków w oddziałach.

4. Dostawa pojemników zamykanych na odpady pokonsumpcyjne w kolorze dowolnym z wyjątkiem czerwonego, niebieskiego i żółtego (wymieniane 3 x dziennie) we własnym zakresie przez Wykonawcę o pojemności minimum 10L. Odpady pokonsumpcyjne Wykonawca odbiera po każdym posiłku, we własnym zakresie, stanowią one własność Wykonawcy z wyjątkiem odpadów z II Oddziału Chorób Wewnętrznych z Pododdziałem Chorób Płuc, Szpitalnego Oddziału Ratunkowego oraz Oddziału Anestezjologii i Intensywnej Terapii.
5. Wykonawca zobowiązuje się do:

· szczelnego pakowania posiłków dla pacjentów oddzielnie dla każdego z oddziałów oraz posiłków profilaktycznych zgodnie ze złożonym zamówieniem,

· oznakowania pojemników jednostkowych nazwą oddziału, nazwą potrawy oraz ilością porcji  i posiłków profilaktycznych nazwą potrawy, ilością porcji oraz dopiskiem posiłki profilaktyczne, zgodnie ze złożonym zamówieniem,

· przechowywania oznakowanych próbek żywnościowych dla potrzeb Inspekcji sanitarnej stosownie do obowiązującego w tym zakresie prawa.

· dostarczania posiłków środkami transportu dopuszczonymi do przewozu żywności decyzją Państwowej Inspekcji Sanitarnej(Środki transportu muszą gwarantować skuteczny proces dezynfekcji przestrzeni transportowej. Przestrzeń ta nie może być uszkodzona czy poobijana.)

6. Wykonawca zobowiązany jest do przygotowywania dla pacjentów szpitala posiłków z uwzględnieniem zasad racjonalnego żywienia, właściwej jakości w zakresie zawartości kalorii i składników odżywczych, urozmaicenia, objętości i gramatury potraw, sezonowości przewidzianej dla poszczególnych grup konsumentów i diet zgodnie z zaleceniami Instytutu Żywności i Żywienia i Instytutu Matki i Dziecka w Warszawie w zakresie żywienia w szpitalach. Posiłki podstawowe ( I śniadanie, obiad, kolacja) muszą zawierać produkty będące źródłem pełnowartosciowego białka( mleko i produkty mleczne, mięso i jego przetwory, jaja, ryby)

7. Dostarczane posiłki muszą być świeże z bieżącej produkcji dziennej bez dodatkowej obróbki technologicznej przed dystrybucją w oddziałach szpitala. Przygotowane z naturalnych produktów wysokiej, jakości. Wykonawca nie będzie używał gotowych potraw(Np. mrożonych pierogów, pulpetów, gołąbków itp.) 

Dostarczone posiłki winny:

· zawierać prawidłowy smak, zapach, barwę, konsystencję,

· zawierać prawidłowy skład pod względem wartości odżywczej (prawidłową zawartość kalorii i składników odżywczych)

· być bezpieczne, tzn. nie zawierać zagrożeń biologicznych, mikrobiologicznych, fizycznych, chemicznych.

· być przygotowane zgodnie z zasadami wskazanej diety z zachowaniem norm dziennych racji pokarmowych zgodnie z „Dietetyka. Żywienie zdrowego i chorego człowieka” H. Ciborowskiej i A. Rudnickiej

8. Wykonawca zobowiązany jest do określania dobowej wartości odżywczej dla każdego ze stosowanych diet z uwzględnieniem kaloryczności i zawartości składników odżywczych.

9. Posiłki powinny odpowiadać wymaganiom jakościowym przy ich wydawaniu, w tym temperatura. Dostarczone posiłki muszą posiadać temperaturę:

· zupy - min. 750 C 

· danie drugie – min. 65 0 C ,

· napoje gorące – min. 75 0 C 

· potrawy serwowane na zimno od 4 0 C do 7 0 C,

Zamawiający będzie prowadził stały monitoring serwowanych posiłków.

10. Wykonawca zobowiązuje się do mycia i dezynfekcji naczyń transportowych. Nie dopuszcza się zmywania naczyń transportowych w kuchenkach oddziałowych. Posiłki mają być umieszczone w czystych pojemnikach termoizolacyjnych wyposażonych w wymienne pojemniki jednostkowe do potraw z uszczelkami i umożliwiające umieszczenie ich w wózkach do dystrybucji posiłków w poszczególnych oddziałach. Pojemniki mają być dopuszczone do kontaktu z żywnością, szczelne, bez uszkodzeń, bez znaczących zmian fizycznych mogących przyczynić się do zagrożenia epidemiologicznego i fizycznego, oraz wykonane z materiału umożliwiającego prowadzenie dezynfekcji środkami przeznaczonymi do powierzchni kontaktujących się z żywnością.

11. Posiłki dla pacjentów na Szpitalnym Oddziale Ratunkowym, Oddziale Anestezjologii i Intensywnej Terapii oraz posiłki profilaktyczne mają być dostarczone w pojemnikach termoizolacyjnych w opakowaniach jednorazowych osobno dla każdego pacjenta.

12. Wykonawca zobowiązuje się do dostarczenia Zamawiającemu, do dnia podpisania umowy listę  osób realizujących przedmiot zamówienia  (wraz z kserokopią zaświadczenia lekarskiego z badania dla celów sanitarno-epidemiologicznych) oraz z informacjami na temat wykształcenia, doświadczenia zawodowego, zakresu wykonywanych prac i podstawie do dysponowania tymi osobami  i aktualizowania jej na bieżąco.

13. Wykonawca zobowiązany jest do wskazania Zamawiającemu pracownika wyznaczonego do nadzoru nad realizacją zamówienia w imieniu Wykonawcy wraz z podaniem dwóch numerów telefonów kontaktowych i adresu emaliowego.

14. Wykonawca udostępni na czas realizacji umowy na podstawie umowy użyczenia , w ramach oferowanej ceny  16 sztuk elektrycznych bemarów jezdnych o wielkości mieszczącej 3 pojemniki GN 1/1, umożliwiające utrzymanie właściwej temperatury posiłków. Bemar powinien być wyposażony w  2 półki, jedną na dole, drugą składaną zamocowaną na krótszym boku bemara oraz kran spustowy. Bemary będą przechowywane na oddziałach zamawiającego. Bemary o których mowa, będą dostarczone Zamawiającemu przez Wykonawcę w terminach i na zasadach określonych umową. Zamawiający ma prawo używania bemarów jezdnych zgodnie z ich przeznaczeniem.

15. Wykonawca zabezpieczy czystą i wyprasowaną odzież ochronną i roboczą pracownikom realizującym transport posiłków  na oddziały Zamawiającego.

16. Wykonawca na żądanie zamawiającego dostarczy w terminie 3 dni roboczych dokumenty potwierdzające przeprowadzenie dezynfekcji samochodu, termosów termoizolacyjnych i opakowań jednostkowych wielokrotnego użytku.

17. Wykonawca będzie zobowiązany do dokonania  na własny koszt okresowo tj. 1 raz w roku badań czystości mikrobiologicznej urządzeń, sprzętów, powierzchni oraz termosów i pojemników jednostkowych GN mających kontakt z żywnością. Badanie musi być przeprowadzone przez akredytowane laboratorium. Wykonawca przedłoży wyniki badań do wglądu Zamawiającemu. 

18. Zamawiający zastrzega sobie prawo kontroli: 

· zakładu Wykonawcy w którym produkowane są  posiłki dla Zamawiającego,

· dostarczonego posiłku: kontroli temperatury, wagi i jakości posiłku,

· czystości środków transportu,

· czystości i stanu technicznego pojemników transportowych,

· czystości pracowników oraz odzieży pracowników realizujących transport posiłków.
19.  Za uchybienia ujawnione w trakcie kontroli Np. Sanepidu wynikającej ze świadczonej przez Wykonawcę usługi, której następstwem będą m. in. mandaty, kary, odpowiada Wykonawca. Wykonawca zobowiązany jest do dostarczania Zamawiającemu wszystkich protokołów Inspekcji Sanitarnych pozostających w związku z realizacja przedmiotu zamówienia.

20. Wykonawca realizując umowę obowiązany jest do świadczenia usługi żywienia zgodnie z normami HACCAP oraz z wymogami posiadanych przez Zamawiającego Certyfikatów Systemu Zarządzania Jakością ISO 9001, ISO 14001, ISO 18001, ISO 27001.

21. Wykonawca dostarczy na oddział w razie zgłoszenia dodatki: cukier, herbatę, suchary, kleik ryżowy, kaszka kukurydziana, kaszkę mleczno-ryżową.
 Ilości dodatków zamówione w 2017r

	
	herbata  (w opakowaniach 100 szt)
	Cukier(w kg)
	Suchary (w opakowaniu po 285g)

	styczeń
	8
	9
	26

	luty
	10
	22
	25

	marzec
	18
	18
	28

	kwiecień
	12
	18
	25

	maj
	8
	16
	21

	czerwiec
	14
	13
	23

	lipiec
	16
	14
	15

	sierpień
	6
	16
	17

	wrzesień
	6
	17
	25

	październik
	8
	18
	17

	listopad
	14
	21
	11

	grudzień
	14
	20
	8

	razem
	134
	202
	241


· Dostawa posiłków dotyczy:

· posiłków dla pacjentów oddziałów:

- Oddział Chirurgii Urazowo – Ortopedycznej

- Oddział Dziecięcy

- I Oddział Chorób Wewnętrznych 

- II Oddział Chorób Wewnętrznych z Pododdziałem Chorób Płuc

- III Oddział Chorób Wewnętrznych 

- Oddział Ginekologiczny

- Oddział Położniczy

- Oddział Chirurgii Dziecięcej

- Oddział Chirurgii Ogólnej

- Oddział Psychosomatyki i Psychiatrii (każde piętro osobno zapakowane)

- Oddział Dzienny Psychiatryczny

- Oddział Neurologiczny z Pododdziałem Udarowym ( każde piętro osobno zapakowane)

- Oddział Anestezjologii i Intensywnej Terapii

- Szpitalny Oddział Ratunkowy

- Oddział Rehabilitacji Neurologicznej

· posiłków profilaktycznych dla pracowników szpitala.
22.  Podstawę do sporządzenia posiłków dla pacjentów szpitala stanowi:

a. wykaz norm żywieniowych,

b. indywidualne diety według zaleceń lekarzy,

t. jadłospis czternastodniowy diety normalnej z uwzględnieniem diet i sezonowości, oraz potraw tradycyjnych  w Środę Popielcową, Wielki Piątek, Wielkanoc, Wigilię Świąt Bożego Narodzenia.

23.  Klasyfikacja diet stosowanych w szpitalu:

I – dieta podstawowa,

II – dieta łatwo strawna bogatobiałkowa

II a – dieta łatwo strawna niskobiałkowa

III - dieta węglowodanowa, niskotłuszczowa, niskoresztkowa

III a – dieta łatwo strawna, niskotłuszczowa, niskoresztkowa

IV –dieta łatwo strawna niskotłuszczowa,

V- dieta z ograniczeniem łatwo przyswajalnych węglowodanów,

V a – dieta łatwo strawna niskotłuszczowa z ograniczeniem łatwo przyswajalnych węglowodanów,

VII- dieta łatwo strawna z ograniczeniem substancji pobudzających wydzielanie soku żołądkowego, 

VII a – dieta łatwo strawna o zmienionej konsystencji 

VIII – dieta łatwo strawna

VIII biegunka- dieta łatwo strawna biegunkowa

IX a – dieta papkowata

IX b – dieta płynna wzmocniona

X – kleik na wodzie

X a – kleik na mleku

XI – ścisła

Diety indywidualne zlecone przez lekarza

24. W żywieniu niemowląt i małych dzieci zamawiający dopuszcza tylko gotowe posiłki zakupione przez wykonawcę:

- Zupka jarzynowa 

- Zupka jarzynowa z mięsem

- Jabłko

- Jabłko z bananem,

25. Wykaz diet stosowanych w Zespole Opieki Zdrowotnej wraz z opisem i założeniami zawarty w zał. nr 1 do opisu przedmiotu zamówienia
26. Wymagana gramatura produktów i potraw

	L.P
	Potrawa, produkt
	Ilość

	1
	Pieczywo pokrojone (rodzaj stosownie do diety, na dietę podstawową do kolacji dwa rodzaje pieczywa 50g chleb pszenno - żytni i 50g chleb graham)
	100g

	2
	Kawa z mlekiem
	250 ml

	3
	Herbata
	250 ml

	4
	Masło (82%tłuszczu)- wyporcjowane
	minimum 10g

	5
	Zupa mleczna
	300 ml

	6
	Wędlina pokrojona i wyporcjowana (rodzaj stosownie do diety) 
	minimum 40g

	7
	Parówka , kiełbasa na gorąco wyporcjowana
	minimum 60g

	8
	Ser ż żółty pokrojony, wyporcjowany
	minimum 40g

	9
	Ser biały 
	minimum 50g

	10
	Ser topiony wyporcjowany
	minimum 50g

	11
	Dżem 
	minimum 50g

	12
	Pasztet- wyporcjowany
	minimum50g

	13
	Pasty do pieczywa z jaj, ryb, mięsa
	minimum 50g

	14
	Jaja (obrane ze skorupki)
	1 szt

	15
	Galaretka z mięsem i warzywami ( wyporcjowana)
	150g

	16
	Miód- wyporcjowany
	50g

	17
	Warzywa dodatek do śniadania i kolacji -wyporcjowane
	w ilości minimum:

Pomidor -50g

Ogórek zielony- 50g

Ogórek kiszony – 50g

Papryka -50g

Rzodkiewka -2 szt

Sałata zielona 20 g

	18
	Zupa obiadowa 
	350 ml

	19
	Kompot ( oddział dziecięcy kompot tylko z jabłek)
	250 ml

	20
	Ziemniaki
	200g

	21
	Surówki i sałatki (dodatek do II dania)
	200g

	22
	Sałata zielona – dodatek do II dania 
	80g

	23
	Sosy
	80 ml

	24
	Porcja mięsa, ryby
	minimum 70g

	25
	Udko z kurczaka
	1szt 

	26
	Kotlety z jaj
	minimum 70g

	27
	Makaron, kasza, ryż do II dania
	200g

	28
	Potrawy półmięsne
	minimum 300g

	29
	Potrawy bezmięsne
	minimum 300g

	30
	Galaretka, budyń, kisiel w opakowaniach jednoporcjowych 
	200g

	31
	Owoce 
	150g

	32
	Jogurt, kefir 
	1szt

	33
	Pieczywo cukiernicze
	80g

	34
	Soki owocowe, warzywne
	200ml


27.  Wartość usługi winna być ustalona w oparciu o:

· średnioroczną ilość osobodni: wynosi około 126.000

· średnioroczna ilość posiłków profilaktycznych: wynosi około 1000
28.  Wsad do kotła nie będzie mniejszy niż: 7,00  zł brutto. Ponadto:

a. Koszt osobodnia powinien zawierać oprócz wsadu także koszt przygotowania oraz dostarczenia posiłków, a także koszt dostarczania II śniadań, podwieczorków, posiłków nocnych oraz cukru, herbaty i sucharów, kleiku ryżowego, kaszki kukurydzianej, kaszki mleczno-ryżowej.
 Ilości II śniadań podwieczorków i posiłków nocnych w 2017r

	
	II śniadanie
	Podwieczorek
	Posiłek nocny

	styczeń
	2415
	2416
	1237

	luty
	2266
	2271
	1106

	marzec
	2431
	2438
	1137

	kwiecień
	2072
	2072
	1278

	maj
	1993
	1989
	1305

	czerwiec
	1995
	1994
	1183

	lipiec
	2038
	2050
	1140

	sierpień
	2063
	2063
	1143

	wrzesień
	2068
	2068
	1184

	październik
	2110
	2110
	1156

	listopad
	2267
	2267
	1218

	grudzień
	2142
	2142
	1050

	razem
	25860
	25880
	14137


b. W razie wystąpienia diet niepełnych, np. przyjęcie, wypis w godzinach dopołudniowych lub popołudniowych przyjmuje się następujące wartości procentowe udziału poszczególnych posiłków w cenie jednostkowej osobodnia do rozliczeń:

· śniadanie stanowi 30% wartości osobodnia,

· obiad stanowi 50% wartości osobodnia,
·  kolacja stanowi 20% wartości osobodnia.

29. Szacunkowa ilość posiłków:  
·  posiłki dla pacjentów: około 126.000 osobodni w okresie 1 roku, /w tym  niemowlęta i dzieci małe gdzie 1 osobodzień stanowi 5 słoiczków  zupki lub owoców/
·  posiłki profilaktyczne: około 1000 w okresie 1 roku,
Zamawiający oświadcza, że wskazana powyżej ilość posiłków jest wyłącznie prognozą, i nie stanowi zobowiązania do złożenia zamówienia, a rzeczywista ilość zamawianych posiłków wynikać będzie z bieżących potrzeb Zamawiającego i uzależniona będzie od liczby leczonych pacjentów.

31. Harmonogram realizacji umowy. Posiłki dla pacjentów Szpitala powinny być przygotowane bezpośrednio przed ich dostarczeniem do oddziałów. Godziny dostarczenia posiłków:
a.  Śniadanie – najwcześniej 6.30, najpóźniej 7.30

b. II śniadanie - najwcześniej 9.00, najpóźniej 10.00

c. Obiad i podwieczorek – najwcześniej 11.00, najpóźniej 12.30

d. Kolacja – najwcześniej 15.30 najpóźniej16.30

32. Harmonogram realizacji umowy Sposób obiegu dokumentacji: 

a. Wszelkie uzgodnienia odbywają się drogą elektroniczną za potwierdzeniem drugiej strony 

b. Jadłospis czternastodniowy wraz z wykazem gramatur, kaloryczności, wartości odżywczej Wykonawca dostarcza Zamawiającemu 5 dni przed realizacją (informacja ta zostanie przesłana drogą elektroniczną). Wykonawca zobowiązany jest do uzyskania zatwierdzenia przez Zamawiającego przedstawionych jadłospisów czternastodniowy.
c. W dni robocze ilość zamówionych posiłków Zamawiający przekazuje Wykonawcy drogą elektroniczną na dany dzień do godziny 9,00. Podana ilość kolacji stanowi jednocześnie ilość śniadań w dniu następnym. Wykonawca zabezpieczy porcje rezerwowe dla pacjentów przyjętych w nocy. W soboty, niedziele i święta zamawianie posiłków odbywa się, poprzez złożenie zamówienia z każdej komórki organizacyjnej. Miejsce złożenia zamówień na posiłki zostanie wskazane Wykonawcy przed przystąpieniem do realizacji umowy. Zamawiający zastrzega sobie prawo korekty ilości posiłków wynikłej z przyjęć lub wypisów pacjentów. W dni robocze korekty ilości diet do obiadu będą zgłaszane elektronicznie do godziny 10.00 a do kolacji do godziny 14.30. W soboty, niedziele i święta oraz w dni robocze po godzinie 14.30 wszystkie korekty ilości diet będą zgłaszane telefonicznie bezpośrednio z każdej komórki organizacyjnej.   
d. Wykonawca wraz z dostawą dostarcza na każdy oddział jadłospis dzienny z gramaturą dla wszystkich diet wraz z informacją o kaloryczności, wartości odżywczej, alergenach. Wykonawca zgłasza każdorazowe dostarczenie posiłku na oddział w dyżurce pielęgniarskiej. Po stronie Zamawiającego osoba odbierająca posiłek potwierdzi Wykonawcy odbiór posiłku. 

e. Wykonawca może wprowadzić rejestr wydawanych pojemników.
f. Wykonawca wystawia faktury na podstawie zestawienia dostarczonych posiłków sporządzonego przez Zamawiającego w pierwszy dzień roboczy każdego miesiąca.
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