Załącznik nr 1 do ogłoszenia
Szczegółowy opis przedmiotu zamówienia

I. SZCZEGÓŁOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA (zwany dalej SOPZ) 

Przedmiotem zamówienia jest:

1. Świadczenie usług cateringowych dla pacjentów SCM Sp. z o. o.:
1) Całodzienne wyżywienie dla pacjentów Szpitala w Kup:  przygotowywanie, dostawa posiłków do węzła cateringowego na terenie Zamawiającego, ul. Karola Miarki 14, 46-082 Kup,
2) Całodzienne wyżywienie dla pacjentów Szpitala w Pokoju:  przygotowywanie, dostawa posiłków do kuchenek oddziałowych wraz z rozdziałem posiłków do pacjenta oraz zbieraniem naczyń po posiłkach, zmywaniem i przechowywaniem naczyń w dzierżawionych pomieszczeniach, ul. Namysłowska 22, 46-034 POKÓJ.

2. Miejsce wytwarzanie posiłków nie może być oddalone od miejsca ich dystrybucji                  o nie więcej niż 15km.
3. Wykonawca zobowiązany będzie do dostawy posiłków przygotowanych według ustalonego jadłospisu we wszystkie dni tygodnia w określonym poniżej czasie:
1) śniadania 
- 7:30 
2) obiady 

- 12:30
3) podwieczorki
- 15:00
4) kolacje

- 17:30
4. Podczas procesu żywienia Wykonawca musi przestrzegać jadłospisów dla diet stosowanych w szpitalu w Kup i Pokoju, które Zamawiający dołączył do SIWZ tj.:

1) Dieta podstawowa
2) Dieta  wątrobowa 
3) Dieta wrzodowa 

4) Dieta cukrzycowa 

5) Dieta ubogopurynowa

6) Dieta wysokoenergetyczna (jest modyfikacją diety podstawowej i łatwostrawnej)
7) Dieta niskobiałkowa 

8) Dieta bezmleczna

oraz diet, których opis Zamawiający zawarł w procedurze QP-OD-1/2 „Diety stosowane                 w SCM Sp. z o. o z/s w Kup” stanowiącej załącznik nr 16 do ogłoszenia tj.: 
9) Dieta bezglutenowa 

10) Dieta  kleikowa

11) Dieta wegetariańska

Dla diety bezglutenowej, kleikowej i wegetariańskiej jadłospis w oparciu o procedurę Zamawiającego, Wykonawca przygotuje w przypadku konieczności podania takiej diety.               Z uwagi na niską zawartość produktową Zamawiający wymaga, dla diety kleikowej obniżenie wartości cenowej o 2/3 w stosunku do innych posiłków. 
5. Dieta podstawowa – stanowi ok. 60% posiłków w Szpitalu w Kup i ok. 90% posiłków w Szpitalu w Pokoju.

6. Szacunkowa liczba pacjentów: 150 dziennie dla Szpitala w Kup, i 75 dziennie dla Szpitala w Pokoju. Wskazana powyżej dzienna liczba pacjentów a co za tym idzie ilość posiłków ma charakter wyłącznie szacunkowy, a rzeczywista ilość posiłków w ramach zamówienia wynikać będzie z bieżących potrzeb Szpitala w Kup i Pokoju i uzależniona będzie od liczby leczonych pacjentów.
7. Wykonawca zobowiązany będzie do przestrzegania normatywnych wartości energetycznych, wartości odżywczych i smakowych potraw oraz do przygotowywania ich zgodnie z prawnymi regulacjami dotyczącymi żywności i żywienia.
8. Do obowiązków Wykonawcy należało będzie:
1) Sporządzanie i dostarczanie posiłków w ilościach wynikających z rzeczywistej liczby pacjentów zgodnie z ustalonym harmonogramem i zamówieniem:

a) Szpital w Kup - do węzła cateringowego,
b) Szpital w Pokoju – dostarczenie posiłków do kuchenki oddziałowej oraz:
· przygotowanie wózków bemarowych (podgrzanie wody do temp. ok. 90oC),
· sprawdzenie zgodności dostarczonych posiłków z zamówieniem,
· przekładanie pojemników GN z posiłkami z pojemników transportowych do wózków bemarowych,
· rozdział posiłków bezpośrednio z wózków bemarowych dla każdego pacjenta,
· zbieranie z sali chorych brudnych naczyń, 
· transport brudnych naczyń do kuchenki oddziałowej,
· zmywanie naczyń i sztućców po każdym posiłku ich wyparzanie i segregowanie oraz przechowywanie i przygotowywanie do kolejnego posiłku,
· mycie bemarów,
· utrzymywanie w należytym stanie sanitarnym pomieszczeń do rozdziału posiłków i zmywania naczyń tj. kuchenek oddziałowych w Pokoju,

2) Dostarczanie każdorazowo (do śniadania i kolacji) gorącej herbaty, zarówno słodkiej jak i gorzkiej w ilości niezbędnej do zaspokojenia potrzeb pacjentów Zamawiającego, niezależnie od napojów przewidzianych jadłospisem, 
3) Odbiór wszelkich odpadów pokonsumpcyjnych i ich zagospodarowanie we własnym zakresie poza obiektami SCM.
4) Przestrzeganie jadłospisów stanowiących załączniki nr 6, 7, 8, 9, 10, 11, 12, 13 i 14 do ogłoszenia (dieta podstawowa, wrzodowa, wątrobowa, cukrzycowa, ubogo purynowa, wysokoenergetyczna: podstawowa i łatwostrawna, niskobiałkowa, bezmleczna.
5) W przypadku zaistnienia takiej potrzeby, na zlecenie Zamawiającego opracowanie jadłospisów dla diety bezglutenowej, kleikowej, wegetariańskiej, dla których Zamawiający zawarł opis w procedurze QP-OD-1/2 „Diety stosowane w SCM Sp. z o. o z/s w Kup” stanowiącej załącznik nr 16 do ogłoszenia.
9. Wykonawca ma obowiązek:

1) Przygotowywać posiłki ściśle wg jadłospisów dla diet stosowanych w szpitalu w Kup               i Pokoju, które stanowią załączniki do ogłoszenia od nr 6 do 14.
2) Przy sporządzaniu jadłospisów, w razie konieczności przygotowania posiłków dla diety bezglutenowej, kleikowej, wegetariańskiej kierować się procedurą QP-OD-1/2 „Diety stosowane w SCM Sp. z o. o z/s w Kup”, która stanowi załącznik nr 16 do ogłoszenia.

3) Sporządzone jadłospisy dla diety bezglutenowej, kleikowej, wegetariańskiej przekazać Zamawiającemu do oceny i zatwierdzenia.

4) W jadłospisach uwzględnić:

a) Rodzaj potrawy (nazwę produktu)
b) Gramaturę potraw
c) Wartość kaloryczną posiłków razem i w rozdziale na śniadanie, obiad i kolację czyli: 

· Śniadanie w kcal,
· Obiad w kcal,
· Kolacja w kcal,

5) Przygotować jadłospisy, w razie konieczności przygotowania posiłków dla diety bezglutenowej, kleikowej, wegetariańskiej - w rozbiciu na dni tygodnia - zgodnie                     z załącznikiem nr 5 do ogłoszenia (wzór druku jadłospisu).
6) Dostarczać i przekazywać upoważnionemu pracownikowi Zamawiającego wraz                 z jadłospisem tygodniowym jadłospisy jednodniowe, sporządzone w estetycznej formie graficznej, na papierze o podwyższonej gramaturze, które będą codziennie, najpóźniej do godz. 7:30.
7) Zmiany w jadłospisie będą WYMAGANE w OKRESIE: 
a) Świąt Bożego Narodzenia i Wielkanocy - wówczas Wykonawca ma obowiązek przygotować posiłki o charakterze świątecznym z zachowaniem tradycyjnych potraw.
b) Zmiany pór roku - wówczas Wykonawca w jadłospisie ma obowiązek uwzględnić warzywa i owoce sezonowe.

8) W przypadku, kiedy Inspekcja Sanitarna podczas czynności kontrolnych stwierdzi błędy w jadłospisach, wówczas Wykonawca we współudziale z Zamawiającym ponownie zweryfikują jadłospisy i w razie potrzeby Wykonawca dostosuje je do zaleceń pokontrolnych.

9) Każda zmiana w przygotowanych jadłospisach będzie wymagała obustronnych uzgodnień i zatwierdzenia przez Zamawiającego. 

10. WYKONAWCA zobowiązany będzie do:

1) Używania naczyń do transportu posiłków, w których pakowana będzie żywność, czystych, bez uszkodzeń mechanicznych, mogących przyczynić się do zagrożenia epidemiologicznego; 
2) Stosowania pojemników i termosów zamykanych szczelnie, tak by podczas transportu posiłki w formie płynnej nie ulegały rozlaniu;
3) Pojemniki używane do transportu posiłków powinny być opisane w sposób następujący:

a) nazwa oddziału, 
b) nazwa produktu, 
c) gramatura 
d) liczba porcji.
4) Przygotowywania posiłków z naturalnych produktów metodą tradycyjną bez używania produktów typu instant oraz gotowych produktów (np. pierogi mrożone, klopsy, gołąbki itp.);
5) Stosowania do smarowania pieczywa produktów zawierających minimum 82% tłuszczu, przy czym tłuszcz palmowy jest wykluczony.
6) Podawania kolacji minimum dwa razy w tygodniu w postaci ciepłych potraw. 
7) Podawania do obiadów świeżych warzyw w sezonie, poza sezonem mogą być produkty konserwowe i mrożone.
8) Podawania co najmniej jeden raz w tygodniu potraw z ryb morskich.
9) Podawania w okresie świąt religijnych w szczególności Wielkanocy, Bożego Narodzenia i Nowego Roku posiłków o tradycyjnym świątecznym charakterze.
10) Dostarczania posiłków, które powinny posiadać temperatury:
a) gorące zupy minimum 75o C,

b) gorące drugie dania i inne gorące posiłki minimum 62o C,

c) gorące napoje minimum 80o C,

d) surówki i sałatki maksimum 15o C.

11) Stosowania środków chemicznych, niezbędnych do prawidłowej realizacji umowy              w Szpitalu w Pokoju oraz do zaopatrywania się w nie na własny koszt i we własnym zakresie, tj.: 

a) środek do maszynowego mycia odpornych na działanie alkaliów naczyń i sztućców, likwidujący trudne do usunięcia zabrudzenia, 

b) Środek nabłyszczający do płukania naczyń w zmywarkach przemysłowych, nadający idealny połysk, powodujący wysychanie naczyń bez konieczności dodatkowego wycierania,

c) Koncentrat odkamieniający do zmywarek skutecznie usuwający osady mineralne,

d) Środek myjący w postaci mleczka, nadający się do stosowania na wszystkie powierzchnie ze stali szlachetnej, chromu, mosiądzu,

e) Proszek do szorowania zawierający aktywny tlen o wartość pH od 10,5 do 11.4,

f) Koncentrat czyszczący do podłóg do stosowania w kuchniach i obszarze kontaktu                  z żywnością, nisko pieniący, usuwający zanieczyszczenia organiczne                              i nieorganiczne,

g) Produkt biobójczy do mycia i dezynfekcji powierzchni w gastronomi. 

h) Preparat do szybkiej dezynfekcji powierzchni miejsc przygotowywania żywności, wyposażenia kuchennego oraz powierzchni mających kontakt z dłońmi (drzwi, klamki, włączniki itp.), przeznaczony do stosowania w kuchenkach, 

12) Pracownicy Wykonawcy zajmujący się realizacją usługi w Szpitalu w Pokoju muszą posiadać ubrania ochronne zgodnie z obowiązującymi przepisami, koniecznie                      w kolorze białym oraz aktualne badania sanitarno - epidemiologiczne, dopuszczające do kontaktu z żywnością.

13) Kierowcy dostarczający posiłki muszą posiadać ubrania ochronne zgodnie                    z obowiązującymi przepisami, koniecznie w kolorze białym oraz aktualne badania sanitarno – epidemiologiczne, dopuszczające do kontaktu z żywnością.
14) Wykonawca w celu realizacji usługi w Szpitalu w Pokoju jest zobowiązany do zapewnienia naczyń i sztućców na czas trwania umowy. Zamawiający może udostępnić Wykonawcy komplet naczyń i sztućców. 
15) W Szpitalu w Pokoju zobowiązany będzie do utrzymywania na własny koszt i we własnym zakresie odpowiedniego stanu ilościowego i jakościowego naczyń i sztućców dla pacjentów. Ewentualne uszkodzenia i ubytki wyżej wymienionych akcesoriów kuchennych uzupełniane będą na koszt Wykonawcy. Wykonawca nie może wymieniać uszkodzonej zastawy stołowej na inną niż ceramiczna. Wykonawca po zakończeniu umowy jest zobowiązany do zwrotu kompletu naczyń i sztućców Zamawiającemu.
16) Zapewnienia pojemników hermetycznie zamykanych, służących do transportu odpadów pokonsumpcyjnych, w ilości zgodnej z rzeczywistymi potrzebami, przy czym utrzymanie ich w czystości i we właściwym stanie technicznym spoczywać będzie na Wykonawcy.

17) W Szpitalu w Pokoju Wykonawca zobowiązany jest do:

a) dzierżawy 2 dużych wózków bemarowych wraz z pojemnikami GN z czynszem miesięcznym w wysokości 200,00 zł netto za każdy wózek bemarowy,

b)  dzierżawy zmywarki z czynszem miesięcznym w wysokości 200,00 zł netto,

6) Zakupienia na własny koszt i we własnym zakresie pojemników transportowych do realizacji usługi, przy czym utrzymanie ich w czystości i we właściwym stanie technicznym spoczywać będzie na Wykonawcy.

7) W Szpitalu w Pokoju przypadku awarii zmywarki, lub zaistnienia innych okoliczności, których nie można było przewidzieć przed zawarciem umowy, Wykonawca zobowiązany będzie do zakupu lub zabezpieczenia Szpitala w urządzenia do zmywania naczyń. Podobna sytuacja będzie dotyczyła innych urządzeń użytkowanych przez Wykonawcę m. in. lodówek, bemarów.

8) Przygotowywania posiłków zgodnie z obowiązującymi normami żywieniowymi wg Instytutu Żywienia i Żywności, jak również przepisami prawa w zakresie higieny żywienia,  oraz wewnętrznymi procedurami Zamawiającego. 
9) Przechowywania próbek żywnościowych.
10) Wskazania miejsca przygotowywania posiłków,
11) Poddawania się kontroli organów Inspekcji Sanitarnej.
12) Natychmiastowej wymiany dostarczonych posiłków nie spełniających wymagań, nie później niż w ciągu 90 min od powiadomienia Wykonawcy telefonicznie i faksem.
13) Dostarczenia nieodpłatnie jednej, dodatkowej porcji każdego posiłku dla upoważnionego pracownika Zamawiającego w celu oceny gramatury, temperatury                    i walorów organoleptycznych posiłku. 
11. Zamawiający zastrzega sobie prawo do:

1) Regularnej kontroli gramatury, kaloryczności, wartości odżywczej dostarczonych posiłków i walorów organoleptycznych oraz estetyki podania. 
2) Złożenia reklamacji na wykonaną usługę po stwierdzeniu, że dostarczony posiłek lub posiłki nie spełniają wymaganych parametrów ilościowych i jakościowych.
3) Wszystkie niezgodności i braki w realizacji usługi Zamawiający wpisuje do „Protokołu wadliwych dostaw…..” oraz do „Rejestru niezgodności i działań doskonalących”. 
4) W rejestrze odnotowuje się datę i godzinę zgłoszenia Wykonawcy tej informacji.
5) Osoba uczestnicząca w rozdziale posiłków w Szpitalu w Pokoju ma obowiązek potwierdzenia podpisem wystąpienia zdarzenia. Złożenie podpisu przez osobę uczestniczącą w rozdziale posiłków ze strony Wykonawcy w „Protokole wadliwych dostaw ….” pod danym zdarzeniem uważa się za powiadomienie Wykonawcy o zdarzeniu. W szczególności niezgodności dotyczyć mogą:

a) różnicy pomiędzy liczbą lub rodzajem diet lub dostarczonych posiłków,
b) dostarczenia posiłku niepełnego (brak składnika posiłku lub jego części),
c) dostarczenia pacjentowi posiłku po upływie czasu jego dostarczenia,
d) dostawy posiłków w brudnych opakowaniach lub na brudnych naczyniach, 
e) wydania pacjentom posiłków o zaniżonej gramaturze (lub zaniżeniu gramatury potraw wchodzących w skład posiłku),

f) wydania pacjentom posiłków o nieprawidłowej temperaturze,

g) użycia do przygotowania produktów o niskiej jakości lub przeterminowanych.
6) W Szpitalu w Kup nie wymaga się potwierdzenia podpisem wystąpienia zdarzenia, ze względu na brak na obiekcie przedstawiciela Wykonawcy. Telefoniczne przekazanie informacji o niezgodności uważa się za skuteczne powiadomienie Wykonawcy o zdarzeniu.
7) Po zgłoszeniu Wykonawcy niezgodności jest on zobowiązany do ich usunięcia,                       w szczególności poprzez wymianę posiłków, bądź potraw, których dotyczą zgłoszone niezgodności, lub do uzupełnienia posiłków, bądź potraw brakujących. Usunięcie niezgodności przez Wykonawcę odnotowuje się w rejestrze niezgodności, z podaniem godziny jej usunięcia. 
8) W przypadku braku wykonania przez Wykonawcę niezgodności Wykonawca zapłaci Zamawiającemu karę umowną – zgodnie z zapisami w umowie.
9) Na koniec każdego miesiąca Zamawiający sporządzi protokół z wykonania usługi cateringowej według załącznika nr 15 do ogłoszenia, który będzie podstawą do rozliczenia wynagrodzenia Wykonawcy za dany miesiąc świadczenia usług.
10) Zamawiający udostępni na zasadach umowy dzierżawy w Szpitalu w Pokoju trzy pomieszczenia do rozdziału posiłków i zmywania naczyń wraz w wyposażeniem                    o łącznej powierzchni 22m2. Wysokość czynszu dzierżawnego za jednostkę powierzchni ustala się na kwotę 8,00 zł netto/1m2.
11) Koszty konserwacji i eksploatacji urządzeń obciążają Wykonawcę. Rozliczenie za zużycie energii elektrycznej, wody, ścieków i energii cieplnej w Szpitalu w Pokoju następować będzie miesięcznie na podstawie ryczałtu, który wynosił będzie:
a) Za energię elektryczną 160,00 zł brutto,

b) Za ciepłą i zimną wodę oraz odprowadzanie ścieków  390,00 zł brutto,

c) Za energię cieplną 5,99 zł brutto/1m2 dzierżawionej powierzchni.
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