Załącznik nr 6 do SIWZ

SZCZEGÓŁOWY OPIS TEMATU ZAMÓWIENIA 

prowadzonego w trybie „przetarg nieograniczony” na „Usługa żywienia pacjentów CSK MSWiA w formie cateringu oraz zapewnienie posiłków regeneracyjnych dla CSK MSWiA”

	Zadanie nr
	Nazwa zadania
	Opis zadania

	1
	Usługa żywienia pacjentów CSK MSWiA w formie cateringu oraz zapewnienie posiłków regeneracyjnych dla CSK MSWiA
	Usługa żywienia pacjentów CSK MSWiA w formie cateringu oraz zapewnienie posiłków regeneracyjnych zgodnie z SIWZ




Szczegółowy opis zadań:

    Wspólny Słownik Zamówień: 
     55520000-1 - Usługi dostarczania posiłków, 
     55321000-6 - Usługi przygotowywania posiłków, 
     55400000-4 - Usługi podawania napojów 
1. Centralny Szpital Kliniczny MSWiA w Warszawie  zapewnia  szacunkowo całodzienne wyżywienie średnio dla 20 170,75 osób/miesiąc, przy systemie trzydaniowym, a w przypadku diety cukrzycowej, diet dziecięcych oraz diet dla kobiet ciężarnych i w okresie laktacyjnym - pięciodaniowym, zwanym zestawem podstawowym.
 2.  Należy zapewnić 4 566 posiłków regeneracyjnych przez okres 3 lat (średnio dla 6 osób dziennie przez 761 dni robocze)

    - Posiłki regeneracyjne muszą być podane w formie jednego dania gorącego (np. zupa z wkładką bądź drugie danie, z tym, że Zamawiający wymaga, aby co najmniej 3 razy w tygodniu posiłek był w formie drugiego dania). 

    - Posiłki regeneracyjne powinny zawierać około 50-55% węglowodanów, 30-35% tłuszczów, 15% białek oraz posiadać wartość kaloryczną około 1000 kcal. 

    - Posiłki regeneracyjne będą dostarczane i wydawane w pomieszczeniu znajdującym w piwnicy w bloku "A" (poziom -1),  w godz.12:00-12:30. Zamawiający zastrzega sobie prawo zmiany ww. pomieszczenia w trakcie trwania umowy.

Przed terminem złożenia ofert do niniejszego postępowania zostanie zorganizowana wizja   lokalna.

Termin  wizji  ustala  się na dzień ………. godz. ………. Zbiórka zainteresowanych Wykonawców - w Dziale Zamówień Publicznych 

 Szpital posiada 31 oddziałów, w tym 27 kuchenek oddziałowych.
Obowiązki Zamawiającego

1. Zamawiający zobowiązuje się do składania do godziny 11:00 dnia bieżącego pisemnych zamówień (tj. zbiorczych raportów o stanie żywionych) na posiłki dla Pacjentów na dzień następny, ze szczególnym uwzględnieniem posiłków dietetycznych i zaleceń lekarskich. Jednocześnie Zamawiający zastrzega sobie możliwość dokonania korekty dot. posiłków w ciągu bieżącego dnia w sytuacji wypisania i/lub przyjęcia pacjentów nieplanowych do szpitala oraz zmian diet. 

     Liczba żywionych pacjentów oraz osobodzień (tzn. dzienne wyżywienie dla jednej osoby)  uzgadniane będą z Wykonawcą w systemie  miesięcznym.

     Korekty:

a.
śniadanie, obiad, kolacja (tj. wyżywienie całodzienne) - do godz. 5:45 (zgłaszane przez Oddziały do SOR, a następnie przez SOR do firmy cateringowej drogą faksową/telefonicznie,  zgodnie z zadeklarowaną godziną, jednak nie wcześniej niż do godz. 6:00)

b.
obiad, kolacja - zgodnie z zadeklarowaną godziną, jednak nie wcześniej niż do godz. 10:30 (zgłaszane przez Sekcję Żywienia do firmy  cateringowej)

c.
kolacja - zgodnie z zadeklarowaną godziną, jednak nie wcześniej niż do godz. 14:00 (zgłaszana przez Sekcję Żywienia do firmy cateringowej)

d.
korekty weekendowe (zgłaszane przez Oddziały do SOR,  a następnie przez SOR do firmy cateringowej w godzinach określonych w pkt. a, b i c) 
e.
rozliczenie korekt w dniu następnym - do godziny 11:00

f.  dostarczenie korekt - z godz. 5:45 i weekendowych - przez firmę cateringową do Sekcji Żywienia - do godz. 8:30.

Ww. korekty muszą być uwzględniane do posiłk-u/ów, któr-ego/ych dotyczą.     

2. Zamawiający zastrzega sobie prawo do kontroli Wykonawcy poprzez upoważnionych przez siebie pracowników:
 - na każdym etapie świadczenia usługi, począwszy od produktu wyjściowego, aż do  produktu końcowego, oraz wglądu do dokumentacji pozwalającej na ocenę prawidłowości żywienia;

-  czystości pomieszczeń, urządzeń i sprzętu stosowanego przy produkcji, przechowywaniu i dystrybucji posiłków;

-  stosowanych surowców, gramatury i przebiegu procesów technologicznych;
-  próbek żywności;
-  higieny i wartości odżywczej sporządzanych posiłków;

-  higieny osób przygotowujących i dystrybuujących posiłki;

-  higieny środków transportu;
3. Upoważniony przez Zamawiającego pracownik ma prawo do kontrolowania faktycznej gramatury i ilości posiłków podczas dystrybucji posiłków w oddziałach szpitalnych (zgodnie z gramaturą deklarowaną w jadłospisie na dany dzień), oceny odżywczej, organoleptycznej i estetycznej dostarczanych posiłków, ich temperatury, czasu dostawy, czystości pojemników na żywność i termoportów, a także kontroli pomieszczeń kuchennych i kuchni głównej Wykonawcy, magazynów i próbek żywnościowych Wykonawcy, oraz dostawcy żywności (tj. środków transportu).

4. Na podstawie przeprowadzonej kontroli: dostaw posiłków, dystrybucji (higieny osób wydających posiłki, warunków higieniczno-sanitarnych w kuchenkach oddziałowych lub kuchni głównej firmy, magazynów żywnościowych, przechowywanych próbek żywności i dostawcy żywności, tj. środków transportu, oraz uzyskanej na tej podstawie dokumentacji (formularze kontrolne, karta kontroli dostaw), Zamawiający będzie  naliczać Wykonawcy punkty karne w przypadku wystąpienia nieprawidłowości w realizacji świadczonej usługi, zgodnie z §10 wzoru umowy.
5.  Wyniki kontroli dokumentowane będą w Sekcji Żywienia.

6.  Zamawiający zapewni Wykonawcy pomieszczenie w piwnicy w bloku "A" (poziom -1), do którego  dostarczane będą  termoporty  z posiłkami dla szpitala. Następnie termoporty transportowane będą do miejsc wyznaczonych przez  Zamawiającego (tj. kuchenek oddziałowych). Zamawiający zastrzega sobie prawo zmiany ww. pomieszczenia w trakcie trwania umowy. Obowiązkiem Wykonawcy jest zaadaptowanie ww. pomieszczenia tak, aby spełniało wszelkie wymogi higieniczno-sanitarne oraz BHP.

7. Zamawiający zapewni Wykonawcy pomieszczenie (poziomi -1 budynku CSK MSWiA), które będzie pełniło funkcję szatni dla pracowników Wykonawcy, obsługujących kuchenki oddziałowe. Obowiązkiem Wykonawcy jest zaadaptowanie ww. pomieszczenia tak, aby spełniało wszelkie wymogi higieniczno-sanitarne oraz BHP, łącznie z ew. zakupem, na własny koszt, brakującego umeblowania pracowniczego (tj. szafek i innego wymaganego wyposażenia). Zamawiający zastrzega sobie prawo zmiany ww. pomieszczenia w trakcie trwania umowy na inne odpowiednie pomieszczenie pełniące funkcje szatni (o podobnym standardzie).

8. Dystrybucja posiłków (ze szczególnym naciskiem na kontrolę diet), w każdym oddziale szpitalnym, odbywać się będzie pod  nadzorem upoważnionej przez Pielęgniarkę  Oddziałową - Pielęgniarki z danego oddziału.

9. Posiłki dostarczane będą przez Wykonawcę bezpośrednio do łóżka chorego, zgodnie z ustaloną dla danego Pacjenta dietą.

Obowiązki Wykonawcy

1. Usługa żywienia świadczona będzie zgodnie z obowiązującymi ustawami i rozporządzeniami w zakresie żywienia, bezpieczeństwa i higieny pracy oraz z pozostałymi przepisami związanymi ze świadczoną usługą; wymagane jest stosowanie i przestrzeganie przez Wykonawcę Dobrej Praktyki Higienicznej, Produkcyjnej, Cateringowej oraz zasad systemu HACCP.
2. Wykonawca jest zobowiązany do dostarczenia do Sekcji Żywienia całej aktualnej dokumentacji  Wykonawcy, związanej z GHP, GMP, GMC i HACCP, natomiast dokumentacji związanej z ISO 22 000 – jeżeli wynika to z oferty Wykonawcy (Wykonawca zaoferował posiadanie Certyfikatu ISO 22000), na każde wezwanie Zamawiającego przez cały okres trwania umowy.

3. Wykonawca musi uzyskać zgodę Państwowego Inspektora Sanitarnego MSWiA na obszarze województwa mazowieckiego na użytkowanie pomieszczeń przeznaczonych na potrzeby cateringu. 

4. Zamawiający będzie żądał przedstawienia badań na czystość mikrobiologiczną powierzchni, sprzętu oraz rąk personelu Wykonawcy każdorazowo w przypadku zatruć i zakażeń pokarmowych. Koszty tych badań pokrywa Wykonawca, który jest zobowiązany do dostarczenia wyników Zamawiającemu

5. Wykonawca ponosi pełną odpowiedzialność prawną i finansową za realizację usługi wobec Zamawiającego oraz organów kontroli (PIS, PIP, itp.).

6. W przypadku zmiany obowiązujących przepisów dot. żywienia w zakładach opieki zdrowotnej  obowiązkiem Wykonawcy jest ich niezwłoczne wdrożenie i stosowanie.

7. Wykonawca zobowiązany jest do przestrzegania Norm Żywienia Człowieka oraz zaleceń dietetycznych stosowanych w określonych jednostkach chorobowych (wg Polskiego Towarzystwa Dietetyki) oraz przygotowywania posiłków o jakości odżywczej, kulinarnej i estetycznej określonej w niniejszej Specyfikacji.

8. Przygotowywanie posiłków, ich wydawanie oraz przechowywanie produktów musi być zgodne z obowiązującymi zaleceniami  sanitarno - epidemiologicznymi (Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006r. o bezpieczeństwie żywności i żywienia z późniejszymi zmianami, Dz. U. z 2017r. poz. 149 z późn. zm. oraz Rozporządzenie Nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dn. 29 kwietnia 2004r. w sprawie higieny środków spożywczych).

9. Wykonawca zobowiązany jest do pobierania i przechowywania próbek, zgodnie z      Rozporządzeniem Ministra Zdrowia z dnia 17 kwietnia 2007 r. w sprawie pobierania i przechowywania próbek żywienia przez zakłady żywienia typu zamkniętego.

10. Wykonawca zobowiązany jest do przedstawienia protokołów badań próbek na kaloryczność i ocenę wartości  odżywczej jadłospisu  dekadowego min. raz na pół roku.

11. Wykonawca okresowo (jeden raz na pół roku) oraz na życzenie Zamawiającego (każdorazowo w razie potrzeby) dokonywał będzie na własny koszt badania na czystość mikrobiologiczną (powierzchni, sprzętów, rąk personelu Wykonawcy, itp.) oraz badania fizykochemiczne wody (z kuchenek oddziałowych i kuchni głównej firmy), a kopię wyników przekaże Zamawiającemu. Zamawiający może wskazać Wykonawcy miejsca pobrania wymazów mikrobiologicznych.

12. Wykonawca zobowiązany jest do dostarczania Sekcji Żywienia kopii wyników kontroli nadzoru sanitarnego i badań pomieszczeń kuchenek oddziałowych oraz kuchni głównej firmy, wykonywanych przez właściwą Stację Sanitarno-Epidemiologiczną oraz Państwowego Inspektora Sanitarnego MSWiA.

13. Wykonawca zobowiązany jest do ścisłej współpracy z Zespołem ds. Zakażeń Szpitalnych CSK MSWiA w celu stosowania wytycznych sanitarno-epidemiologicznych  dotyczących realizacji usługi oraz stosowania odpowiednich środków czystości i dezynfekcyjnych.

14. Wykonawca zobowiązany jest do przedstawiania na życzenie Zamawiającego handlowych dokumentów identyfikacyjnych, jakościowych i atestów oraz raportów badania wody.

15. Wykonawca zobowiązany jest do pokrywania kosztów badań bakteriologicznych przez pracownię bakteriologii Zamawiającego w przypadku badań wykazujących niewłaściwe wykonanie usługi.

16. Wykonawca zobowiązany jest do stosowania się do przepisów dot. placówek żywienia w szpitalach, zgodnie z Ustawą z dnia 25.08.2006 roku o bezpieczeństwie żywności i żywienia.

17. Odbiór i utylizacja resztek pokonsumpcyjnych leży po stronie Wykonawcy - zgodnie z ustawą o odpadach.

18. Wykonawca zobowiązany jest do opracowywania jadłospisów wszystkich diet na okres 10 dni (3 razy w miesiącu) z podaniem gramatury produktów, wyliczeniem wartości energetycznej i odżywczej posiłków oraz każdorazowo, na życzenie Zamawiającego - określeniem zawartości  innych składników określających charakter diety (np. błonnika pokarmowego, witamin, składników mineralnych, itp.).

19. Opracowane jadłospisy 10-dniowe,  najpóźniej  7 dni  przed  ich wprowadzeniem  do realizacji, Wykonawca ma obowiązek dostarczyć Sekcji Żywienia do zatwierdzenia (z wyliczoną kalorycznością i wartością odżywczą).

20. Wykonawca zobowiązany jest do dostarczenia Sekcji Żywienia oraz oddziałom szpitalnym dziennego jadłospisu - z podaniem czytelnej gramatury posiłków i alergenów pokarmowych - w dniu, którego jadłospis dotyczy.

21. Wykonawca zobowiązany jest do dostarczenia na życzenie Zamawiającego receptur  wybranych potraw i produktów żywnościowych z podaniem ich wartości energetycznej i odżywczej  (tj. kcal, białka, tłuszczów, węglowodanów, błonnika pokarmowego, witamin i składników mineralnych).

22. Wykonawca zobowiązany jest do powiadomienia Sekcji Żywienia (min. z 1-dniowym wyprzedzeniem) o zmianach w planowanych jadłospisach, których Wykonawca nie mógł wcześniej przewidzieć, oraz uaktualnienia jadłospisów.
23. Wykonawca zobowiązany jest do przygotowania codziennych posiłków dla pacjentów w układzie trzydaniowym, a przy diecie cukrzycowej, dziecięcej oraz specjalnej dla kobiet ciężarnych/w okresie laktacyjnym/poporodowym - w układzie pięciodaniowym, zwanym zestawem podstawowym. W szczególnych przypadkach (tj. na zlecenie lekarza/dietetyka), dieta specjalna  może uwzględniać układ pięciodaniowy.

24. W przypadku stwierdzenia złej  jakości posiłku/-ów lub braku/niewłaściwej porcji,  Wykonawca zobowiązany jest do niezwłocznej wymiany/dostarczenia posiłku/-ów maksymalnie w ciągu jednej godziny od powiadomienia telefonicznego.

25. Przestrzeganie doboru  właściwego asortymentu produktów, zgodnie z  założeniami   i  zasadami sporządzanych diet szpitalnych, leży po stronie Wykonawcy.

26.Wykonawca zobowiązany jest do bezwzględnego stosowania w jadłospisach sezonowości oraz różnorodności warzyw i  owoców.

27. Wykonawca zobowiązany jest do uwzględniania warzyw i owoców jako elementu  posiłku min. 3 razy dziennie w układzie trzydaniowym, a w diecie diabetyków, dzieci, kobiet w ciąży/w okresie laktacyjnym/poporodowym oraz każdorazowo - na zlecenie lekarza/dietetyka - 5 razy dziennie - w układzie pięciodaniowym. 

28. Gramatura warzyw i/lub owoców w 1 i 2  śniadaniu, podwieczorku oraz kolacji powinna wynosić min. 100g/posiłek, do obiadów - min. 350g/posiłek.

29. Zamawiający nie dopuszcza do stosowania przez Wykonawcę mieszanki masłowej dla pacjentów, jedynie masło prawdziwe o zawartości tłuszczu min. 82%. 

30. Wyklucza się stosowanie w żywieniu pacjentów gotowych dań - potraw z konserw.

31.Wykonawca zobowiązany jest do stosowania w żywieniu dzieci i kobiet w ciąży/w okresie laktacyjnym/poporodowym wyłącznie wędlin wysokogatunkowych, a nie wyrobów blokowych. W przypadku pozostałych pacjentów (tj. dorosłych) wędliny blokowe mogą być podawane nie częściej niż 1 raz w tygodniu. 
32. Wykonawca zobowiązany jest do sporządzania posiłków z artykułów spożywczych przez siebie zakupionych.

33. Wykonawca udziela gwarancji, że posiłki będą urozmaicone, a dobór produktów zgodny z założeniami i zasadami diet szpitalnych stosowanych w danych jednostkach chorobowych.

34. Menu potraw wynikających z tradycji świąt będzie przewidywało potrawy charakterystyczne dla danych świąt, uwzględniając sugestie i propozycje upoważnionego pracownika Sekcji Żywienia, a koszt sporządzania będzie wkalkulowany w cenę jednostkową usługi. 

35. W przypadku zaistnienia konieczności wyodrębnienia oddziału z żywienia ogólnego i postępowania jak z oddziałem zakaźnym, Wykonawca w uzgodnieniu z Zamawiającym (m.in. z Koordynatorem Sekcji Żywienia, Zespołem ds. Zakażeń Szpitalnych oraz Pielęgniarką Oddziałową) zobowiązany jest do zorganizowania takiego systemu oraz ewentualnego zastosowania naczyń i sztućców jednorazowego użytku.

36. Posiłki muszą być dostarczane w niezniszczonych, estetycznych i czystych termoportach, wyposażonych w estetyczne i czyste pojemniki na żywność (tzw. GN-y),  posiadające chowane uchwyty, co ułatwi ich umieszczenie w wózku  podgrzewczym. GN-y muszą być zamykane pokrywami z silikonową uszczelką, zabezpieczającą przed wylaniem się potraw z pojemnika (uszczelka stanowi dodatkowe zabezpieczenie  przed utratą temperatury przez potrawę).

     W/w pojemniki muszą posiadać atest dopuszczający do kontaktu z żywnością oraz utrzymywać odpowiednią temperaturę potraw: 

- 
w przypadku dań gorących: >+ 63o C

- 
w przypadku zup i napojów gorących:  >+75 o C

- 
w przypadku potraw zimnych: <+16 o C

    GN-y z posiłkami, zgodnymi z jadłospisem i gramaturą podaną na dany dzień (z uwzględnieniem liczby  porcji), muszą być wstawione do opisanych dla każdego oddziału,  termoportów. Dostarczone do wskazanego punktu termoporty, wydawane będą przez pracownika firmy, osobom zajmującym się dystrybucją posiłków.

    Po wydaniu posiłków termoporty odbierane będą przez Wykonawcę, następnie myte  i dezynfekowane w siedzibie Wykonawcy. Mycie i dezynfekcja wózków podgrzewczych, naczyń, wyposażenia kuchenek i sprzętu kuchennego leży po  stronie Wykonawcy.

37. Wymagane godziny dostarczania posiłków do punktu dostawy w CSK MSWiA (poziom -1):
       -
śniadania i II śniadania:         7:00  -     7:30

       -
obiad i podwieczorek:         12:00  -    12:30

       -
kolacja:                                16:00  -    16:30

38. Wędliny, sery oraz wszelkie dodatki do posiłków  muszą być wyporcjowane na jednego pacjenta. Pieczywo musi być krojone i zafoliowane. 

39. Wszystkie posiłki muszą być dostarczane w pojemnikach zamkniętych. 

40. Zamawiający zastrzega sobie prawo do dodatkowego prowiantowania,  w ramach podpisanej umowy, w razie potrzeby, następujących produktów: 

- kleiki ryżowe (ok. 150 szt./m-c)

- kisiele (ok. 110 szt./m-c)

- suchary (ok. 60 op./m-c)

 - jogurty nat. 150-200g/opakowanie (ok. 60 szt./m-c)

- pieczywo: bezglutenowe, niskosodowe i niskobiałkowe (ok. 90 szt./m-c)

- kaszki mleczno-ryżowe (ok. 30 op./rocznie)

- dania i desery w słoiczkach dla dzieci (ok. 50 szt./rocznie)

 - ser biały (ok. 25 kg/m-c)

41. Zgodność dostarczanych przez Wykonawcę posiłków z jadłospisem na dany dzień (ilość porcji, gramatura, prawidłowość zamówionych diet, cechy organoleptyczne, temperatura, czystość pojemników i termoportów, czas dostarczania posiłków) będzie kontrolowana przez pracowników Sekcji Żywienia oraz Pielęgniarki Oddziałowe.

42. Samochody służące do rozwożenia posiłków muszą posiadać aktualne opinie spełniające warunki higieniczno-sanitarne do przewozu posiłków w pojemnikach zamkniętych, wystawione przez  Inspektora Sanitarnego MSWiA. Kierowcy przywożący posiłki do szpitala muszą posiadać aktualne książeczki sanitarno-epidemiologiczne.

43. Wykonawca zobowiązany jest do współpracy z upoważnionym pracownikiem  Zamawiającego.

44. Wykonawca zobowiązany jest do zatrudnienia w oparciu  o umowę o pracę osób dystrybuujących posiłki na terenie CSK MSWiA.

45.  Pracownicy Wykonawcy zajmujący się produkcją oraz dystrybucją posiłków do łóżka chorego, zobowiązani są do zachowania czystego i schludnego wyglądu osobistego oraz posiadania aktualnych książeczek zdrowia do celów sanitarno - epidemiologicznych          (pracownik zobowiązany jest założyć na odzież roboczą ubranie ochronne w postaci fartucha foliowego, czepka na włosy i wykonać dezynfekcję rąk)

46.  Za czystość w kuchenkach oddziałowych odpowiedzialni są pracownicy Wykonawcy dystrybuujący posiłki.  

47. Odbiór od pacjentów zastawy stołowej (tj. talerzy, kubków, sztućców i innych naczyń - wg potrzeby) po każdym posiłku - zgodnie z obowiązującymi procedurami w tym zakresie - leży po stronie Wykonawcy. 

48. Wykonawca zobowiązany jest do wyposażenia pracowników zajmujących się dystrybucją posiłków w jednolite ubrania robocze oraz ubranie ochronne (tj. fartuchy, fartuchy foliowe, czepki, rękawiczki) z widocznymi emblematami identyfikacyjnymi. 
49. Wykonawca zobowiązany jest do przeprowadzania szkoleń (min. 1 raz na kwartał) wśród swoich pracowników, zajmujących się dystrybucją i obsługą kuchenek w CSK MSWiA, na temat przestrzegania zasad higieny osobistej i higieniczno-sanitarnych w kuchenkach szpitalnych, w trakcie dystrybucji oraz w przypadku wystąpienia pacjentów izolowanych w danym oddziale.
50. Wykonawca ma obowiązek konsultowania sposobu dystrybucji posiłków (m.in. kolejności wydawania/zbierania zastawy stołowej, ew. użycia zastawy i sztućców jednorazowych, odzieży ochronnej oraz stosowania się do innych zaleceń) z Pielęgniarką Oddziałową i Zespołem ds. Zakażeń Szpitalnych  - w przypadku wystąpienia w danym oddziale pacjentów izolowanych. 
51. Wykonawca min. 1 raz na kwartał oraz każdorazowo - w razie zaistniałej konieczności, musi stawić się do CSK MSWiA na spotkanie z Zamawiającym (Przedstawiciele Sekcji Żywienia i/lub Działu Marketingu i/lub Zespół ds. Zakażeń i/lub Koordynator ds. Pielęgniarstwa) w celu omówienia bieżących spraw (m.in. skarg, uwag) związanych z żywieniem pacjentów
52. Wykonawca w kwocie oferty musi uwzględnić wartość minimalnego wynagrodzenia za pracę, które będzie obowiązywało od dnia 1 stycznia 2020r. 
53.  Zamawiający określa następujące wymagania odnośnie zatrudnienia przez Wykonawcę     lub Podwykonawcę osób wykonujących wskazane przez Zamawiającego czynności w zakresie realizacji zamówienia na podstawie umowy o pracę:

Zamawiający wymaga, aby Wykonawca zatrudniał na umowę o pracę pracowników wykonujących zadania  dotyczące dystrybucji posiłków na terenie CSK MSWiA

W trakcie realizacji zamówienia na każde wezwanie Zamawiającego w wyznaczonym w tym wezwaniu terminie Wykonawca przedłoży zamawiającemu wskazane przez Zamawiającego dowody spośród dokumentów wymienionych poniżej w celu potwierdzenia spełnienia wymogu zatrudnienia na podstawie umowy o pracę przez wykonawcę lub podwykonawcę osób wykonujących zastrzeżone czynności w trakcie realizacji zamówienia:

- oświadczenie wykonawcy lub podwykonawcy o zatrudnieniu na podstawie umowy o pracę osób wykonujących czynności, których dotyczy wezwanie zamawiającego. Oświadczenie to powinno zawierać w szczególności: dokładne określenie podmiotu składającego oświadczenie, datę złożenia oświadczenia, wskazanie, że objęte wezwaniem czynności wykonują osoby zatrudnione na podstawie umowy o pracę wraz ze wskazaniem liczby tych osób, rodzaju umowy o pracę i wymiaru etatu oraz podpis osoby uprawnionej do złożenia oświadczenia w imieniu Wykonawcy;

- poświadczoną za zgodność z oryginałem odpowiednio przez wykonawcę lub podwykonawcę kopię umowy/umów o pracę osób wykonujących w trakcie realizacji zamówienia czynności, których dotyczy ww. oświadczenie wykonawcy lub podwykonawcy (wraz z dokumentem regulującym zakres obowiązków, jeżeli został sporządzony). Kopia umowy/umów powinna zostać zanonimizowana w sposób zapewniający ochronę danych osobowych pracowników, zgodnie z przepisami ustawy z dnia 10 maja 2018 r. o ochronie danych osobowych oraz RODO (tj. w szczególności bez imion, nazwisk, adresów, nr PESEL pracowników). Informacje takie jak: data zawarcia umowy, rodzaj umowy o pracę i wymiar etatu powinny być możliwe do zidentyfikowania;

- zaświadczenie właściwego oddziału ZUS, potwierdzające opłacanie przez wykonawcę lub podwykonawcę składek na ubezpieczenia społeczne i zdrowotne z tytułu zatrudnienia na podstawie umów o pracę za ostatni okres rozliczeniowy;

- poświadczoną za zgodność z oryginałem odpowiednio przez Wykonawcę lub podwykonawcę kopię dowodu potwierdzającego zgłoszenie pracownika przez pracodawcę do ubezpieczeń, zanonimizowaną w sposób zapewniający ochronę danych osobowych pracowników, zgodnie z przepisami ustawy z dnia 10 maja 2018 r. o ochronie danych osobowych oraz RODO.

Wyposażenie kuchenek oddziałowych  CSK MSWiA:
1. Wykonawca zobowiązuje się wyposażyć kuchenki oddziałowe w kompletny, niezniszczony, w bardzo dobrym stanie: sprzęt stołowy (tj. talerze, sztućce, kubki) oraz drobny sprzęt kuchenny (tj. łyżki wazowe, łyżki do porcjowania potraw, deski kuchenne i dzbanki na herbatę/kompot, itp.), w ilościach zapewniających należytą obsługę pacjentów, w ciągu 24 godzin od rozpoczęcia obowiązywania umowy  oraz systematyczne uzupełnianie ww. sprzętu w czasie trwania umowy. 

  2. Wykonawca zobowiązany jest do zakupu, dostawy i montażu następującego wyposażenia  kuchenek oddziałowych: wózków podgrzewczych, kuchenek mikrofalowych, lodówek, warników/czajników elektrycznych (w tym także do kuchenek nowo powstałych w trakcie trwania umowy) w ciągu 48 godzin od rozpoczęcia obowiązywania umowy, w porozumieniu z ostatnim Wykonawcą, z zastrzeżeniem, że usługa żywienia pacjentów CSK MSWiA musi być realizowana w sposób należyty, ciągły i zabezpieczający szpital w posiłki dla pacjentów.

3. Zakupiony przez Wykonawcę ww. sprzęt kuchenny do kuchenek (tj. wózki podgrzewcze, kuchenki mikrofalowe i czajniki elektryczne/warniki) musi być w bardzo dobrym stanie, estetyczny, nie zniszczony i nie uszkodzony. 

4. Zakupione przez Wykonawcę lodówki, w ilości 25 szt., muszą być fabrycznie nowe i spełniać następujące  wymagania techniczno-użytkowe:
•   wysokość [cm]: 85-87

•
szerokość [cm]: 50-52

•
głębokość [cm]: 62-64

•
kolor – biały

•
położenie zamrażarki – wewnątrz

•
czas utrzymania temperatury w przypadku braku zasilania [h] – min. 10

•
liczba agregatów –  min. 1

•
liczba termostatów – min. 1

•
sterowanie – mechaniczne

•
możliwość zmiany kierunku otwierania drzwi - tak

•
regulowane stopy - tak

•
liczba drzwi – max. 1

•
min. klasa energetyczna: A+

•
max. roczne zużycie energii [kWh] – 180

•
klasa zamrażarki : */*** 

•
klasa klimatyczna: SN, ST

•
max. poziom hałasu (dB): 45

•
pojemność użytkowa chłodziarki [l] -max. 110

•
sposób odszraniania (rozmrażania) chłodziarki - automatyczny

•
rodzaj półek – szklane

•
liczba półek – max. 2

•
liczba pojemników na warzywa – max. 2

•
pojemność użytkowa zamrażarki [l] – 15-17

•
manualny sposób odszraniania (rozmrażania) zamrażalnika - tak

•
liczba pojemników w zamrażarce – max. 1 

5. Wykonawca zwolniony jest z zakupu lodówek (2 szt.) w 2 kuchenkach Centrum Radioterapii, które są własnością Zamawiającego.
6. Organizacja tymczasowej, tj. 48-godzinnej usługi żywienia pacjentów w CSK MSWiA (tj. wybór formy dostarczania posiłków wraz z kompletną obsługą kuchenek i dystrybucją posiłków dla pacjentów), począwszy od pierwszego dnia trwania umowy, leży po stronie Wykonawcy (bez względu, czy będzie to catering zewnętrzny, np. w postaci lunchboxów, czy też zawarcie porozumienia obecnego Wykonawcy z poprzednim Wykonawcą w sprawie czasowego korzystania z jego wyposażenia). 

7. Obowiązkiem Wykonawcy jest naprawa, serwis, konserwacja i/lub ew. wymiana (w przypadku zaistnienia takiej konieczności) całego wyposażenia kuchenek CSK MSWiA, będącego własnością zarówno Wykonawcy, jak i Zamawiającego, przez cały okres trwania umowy, z zastrzeżeniem, że wyposażenie gastronomiczne należące do Zamawiającego (tj. zmywarki i zlewy gastronomiczne oraz wózki transportowe) są objęte 2-letnią gwarancją producenta. 
8.  Wykonawcę zobowiązuje się do zapewnienia wszelkich środków czystości  (tj. płynów do  mycia zastawy stołowej, płynów do mycia i dezynfekcji sprzętu kuchennego/zmywarek gastronomicznych, mopów jednorazowych) niezbędnych do utrzymania czystości w pomieszczeniach kuchennych wraz z ich wyposażeniem. Wykonawca musi wyposażyć  punkty wodne w kuchenkach oddziałowych w dozowniki na ręczniki, mydło i środek dezynfekujący o pełnym spektrum bójczym i kosze pedałowe na śmieci.
9. Wszystkie środki czystości muszą posiadać atest dopuszczający do kontaktu z żywnością i uzyskać akceptację Zespołu ds. Zakażeń Szpitalnych CSK MSWiA.

10. Remont kuchenek oddziałowych leży po stronie Wykonawcy, w przypadku zaistnienia takiej konieczności, a w szczególności znacznego zużycia, zalania, spalenia pomieszczenia, itp.
11. Po zakończeniu obowiązywania umowy, zakupione przez Wykonawcę lodówki przechodzą na własność Zamawiającego. Wykonawca będzie zobowiązany do demontażu i usunięcia wyposażenia kuchenek będącego jego własnością w terminie do 48 godzin od daty zakończenia umowy.

12. Wykonawca zobowiązany jest do ponoszenia wszelkich kosztów zakupu surowców, sprzętów, urządzeń, umeblowania oraz innych środków wymaganych do prawidłowej realizacji usługi, przez cały okres trwania umowy, w przypadku kuchenek nowopowstałych lub zaistnienia takiej konieczności (np. zniszczenia sprzętu/umeblowania bez możliwości jego naprawy). Wszelkie ww. sprzęty zakupione przez Wykonawcę (poza lodówkami uwzględnionymi w pkt. 11, które po zakończeniu umowy stają się własnością Zamawiającego) są jego własnością w czasie trwania umowy i po jej zakończeniu.
 13. Wykonawca musi przedstawić najpóźniej w ciągu 7 dni roboczych od podpisania umowy plan higieny kuchenek, uzgodniony z Zespołem ds. Zakażeń Szpitalnych (tj. informację na temat miejsca i sposobu mycia/prania/dezynfekcji poszczególnych sprzętów porządkowych, kuchennych, powierzchni, naczyń, ze wskazaniem użytych środków czystościowych do prania: ściereczek  i odzieży ochronnej, oraz mycia i dezynfekcji pojemników do transportu żywności oraz wyposażenia kuchenek oddziałowych, w tym sprzętów, glazury i blatów). Zamawiający  zastrzega, że środki te muszą posiadać atesty i certyfikaty zgodnie z wymaganiami prawa.

14. Zamawiający zastrzega sobie możliwość zwiększenia ilości kuchenek niezbędnych do realizacji usługi w stosunku do podanej w SIWZ nie więcej niż o 3 kuchenki w ciągu obowiązywania umowy, z zachowaniem wszelkich zasad i standardów wymienionych powyżej.  
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