Zał. nr 3 do OCZ/ZP-4/2024

Opis przedmiotu zamówienia
Przedmiotem zamówienia jest: 
1. Przedmiotem zamówienia jest:

a) transport posiłków w wózkach bemarowych  z  punktu ekspedycji do oddziałów szpitalnych oraz podanie posiłków do łóżka pacjenta (posiłki serwowane w naczyniach stołowych Zamawiającego tj. sztućce, talerze, kubki ) 
b) odbiór z oddziałów naczyń stołowych, kubków, zbieranie odpadów pokonsumpcyjnych
c) centralne zmywanie naczyń, sztućców, urządzeń i narzędzi służących do przechowywania, przewozu i podawania żywności, z wykorzystaniem urządzeń i pomieszczeń Zamawiającego,

d) utrzymanie prawidłowego stanu sanitarno-epidemiologicznego pomieszczeń kuchennych oraz zabezpieczenie w środki czystości, płyny do dezynfekcji oraz płyny do zmywarki, itp. do urządzeń znajdujących się w pomieszczeniach dystrybucji posiłków 
e) wszystkie elementy wykonanej usługi muszą być zgodne z procedurami systemu Analizy Ryzyka i Kontroli Punktów Krytycznych (HACCP).
 Szczegółowy opis przedmiotu zamówienia oraz wymagania Zamawiającego, których spełnienie jest konieczne:

W zakres usługi wchodzi:

I . Wymagania odnośnie dystrybucji posiłków
1. Wykonawca bezwzględnie musi zapewnić dystrybucję posiłków przez wszystkie dni zawartej umowy, do łóżka pacjenta – bez względu na okoliczności zależne bądź  niezależne od niego.
2. Wykonawca zobowiązany jest  do przygotowania pacjentom szpitalnym napojów  tj.: herbata, woda z cytryną, kleiki, kisiele  w ilościach uzgodnionych z Zamawiającym. 
3. Godziny dostarczania posiłków:

- śniadanie: 
godz.   810 
- obiad: 
godz.   1230
- kolacja:
godz.   1645
- Posiłek nocny: w godz.   1900 - 1930 
4. Do kontaktów i dokonywania bieżących ustaleń organizacyjnych wyznaczeni zostaną:

- ze strony Wykonawcy -  wskazana osoba 
- ze strony Zamawiającego - dietetyk będący pracownikiem OCZ w Ostrzeszowie –  Honorata Rogala oraz  dietetyk kliniczny Marta Piątkowska 
II. Kontrola realizacji usługi
1. Zamawiający, w osobie Dietetyka Szpitalnego lub/ Pielęgniarki Epidemiologicznej,  sprawował będzie bieżącą kontrolę pod kątem warunków sanitarno-epidemiologicznych jak i sanitarno-technicznych pomieszczeń kuchennych oraz pomieszczenia socjalnego użytkowanego przez Wykonawcę, a także sprzętów wykorzystywanych do dystrybucji posiłków.
2. Zamawiający zastrzega sobie prawo do wykonywania wyrywkowych kontroli okresowych badań czystości mikrobiologicznej urządzeń oraz naczyń mających kontakt z żywnością, powierzchni roboczych, rąk personelu Wykonawcy. W przypadku stwierdzenia nieprawidłowego wyniku badań, Zamawiający naliczy karę umowną w wysokości 0,5% wynagrodzenia przysługującego Wykonawcy za ostatni miesiąc kalendarzowy świadczenia usługi przed zaistnieniem zdarzenia skutkującego naliczeniem kary umownej. Wykonawca wdroży działania naprawcze zgodnie z obowiązującymi przepisami i wytycznymi Zamawiającego.
3. Zamawiający ma prawo do kontroli sposobu dostarczania i rozdawania posiłków. Kontrola może obejmować :

· ocenę higieny pracowników dostarczających posiłki

· ocenę higieny środka transportu, naczyń, w którym podawany jest posiłek ,wózków do dystrybucji posiłków oraz bemarów

· ocenę organoleptyczną posiłków

· sprawdzenie zgodności dostawy z jadłospisem i wskazaną dietą

· sprawdzenie temperatury posiłków

· sprawdzenie gramatury posiłków i ilości wydanych posiłków
· przestrzeganie godzin dostawy posiłków na oddziały szpitalne
· estetykę podawania posiłków

· szybkość reagowania na reklamację i uwagi świadczonej usługi
· Wykonawca jest zobowiązany do udzielenia Zamawiającemu odpowiedzi na złożoną reklamację w terminie 3 dni roboczych w formie pisemnej lub drogą elektroniczną

4. Zamawiający będzie oceniał Wykonawcę na podstawie ankiet  oraz przeprowadzonych kontroli.
III. Dostarczanie posiłków „do łóżka pacjenta” – Obowiązki Wykonawcy w zakresie dystrybucji

Transport żywności odbywa się windą „A”.
1. Dystrybucja odbywać się będzie  systemem bemarowym,   
2. Wykonawca dokonuje dystrybucji posiłków do łóżka pajenta na poszczególne Oddziały szpitalne według wcześniej ustalonego przez Dietetyka Szpitalnego harmonogramu .
3. Dostarczeniem  posiłków do łóżka pacjenta zajmować się będzie Wykonawca, który zatrudniać będzie personel  posiadający wiedzę z zakresu żywienia oraz znajomości  standardów higienicznych GMP GHP HACCAP. Czynności te wykonywane będą na podstawie sporządzonej przez Pielęgniarkę Oddziałową lub personel medyczny „Karty Diet„ z uwzględnieniem zaleconych diet.
Wyjątek stanową pacjenci izolowani, którym posiłek podaje personel Oddziału.
4. Po zakończeniu pory wydawania poszczególnych posiłków Wykonawca zbierze odpady pokonsumpcyjne w odpowiednio zabezpieczonych, szczelnie zamkniętych i oznakowanych pojemnikach oraz brudne naczynia, sztućce, narzędzia do dystrybucji i porcjowania oraz inne narzędzia służące do dostarczania i przechowywania żywności z oddziałów Zamawiającego. Zapewni ich transport w wyznaczonych do tego celu windach do  zmywalni (poziom -1). Dostarczanie i wywóz pojemników na odpady pokonsumpcyjne powinno się odbywać po każdym posiłku w innym czasie niż dostarczanie i wywóz termosów.
5. Zamawiający zastrzega sobie, aby na czas trwania umowy, zatrudniony personel zajmujący się dystrybucją posiłków nie ulegał częstej rotacji z winy Wykonawcy oraz zajmował się tylko i wyłącznie czynnościami opisanymi w opisie zamówienia.
6. Potrawy winny być wydawane pacjentom w czystych i suchych nie uszkodzonych naczyniach. Zatrudniony personel do dystrybucji  posiłków winien posiadać elementarną wiedzę z zakresu diet leczniczych oraz  reżimu sanitarnego obowiązującego w szpitalach oraz standardów jakości  HACCAP, GHP, GMP.

 7. Transport posiłków w Oddziały Szpitalne winien być zgodny z obowiązującymi przepisami. Urządzenia przeznaczone do transportu posiłków powinny być na bieżąco poddane myciu i dezynfekcji, sprawne  technicznie, posiadać estetyczny wygląd.

8. Personel wydający posiłki winien używać rękawiczki jednorazowe, które zapewnia Wykonawca.  Wykonawca zapewni dla pracowników wydających posiłki pacjentom jednolite, pełne umundurowanie, tj. czyste czepki, fartuchy, obuwie, rękawice jednorazowe oraz czytelny identyfikator pozwalający zidentyfikować pracownika Wykonawcy.
9. Napoje dostarczane będą zbiorczo w termosach dla każdego oddziału. Część napojów pozostanie w dyspozycji oddziału pomiędzy posiłkami.
10.Wykonawca dostarcza i wydaje posiłki do Oddziałów szpitalnych w następujących godzinach:

 a) śniadanie w godz. 8.10 – 9.00
 b) obiad w godz. 12.30 – 14.00
 c) podwieczorek o godz. 15.00
 d) kolacja w godz. 16.45 – 18.00

 e)  posiłek nocny o godz. 19.00 – 19.30
 f) w wyjątkowych sytuacjach diety indywidualne na zlecenie lekarza, niezależnie od godzin posiłków.
11. Posiłki muszą być wydawane przez Zamawiającego w określonych ramach czasowych. Zamawiający dopuszcza tolerancję do 15 minut.
12.Wykonawca każdorazowo po posiłkach, w możliwie najkrótszym czasie, zbiera brudne naczynia i sztućce od pacjentów. W wyjątkowych sytuacjach pozostające naczynia można przetrzymać na Oddziałach doposażonych w pojemniki z pokrywką (codziennie myte i dezynfekowane przez Wykonawcę) lub wózki (na bieżąco czyszczone przez Wykonawcę).

 13.Wykonawca dokonuje mycia, wyparzania i dezynfekcji naczyń, sztućców, pojemników na ewentualne pozostałe brudne naczynia, wózków, termosów, warników/ czajników oraz pozostałych naczyń i sprzętów w centralnej zmywalni w obiekcie szpitalnym zgodnie z obowiązującymi przepisami w tym zakresie. Nie dopuszcza się mycia ręcznego naczyń stołowych (jedynie w formie wstępnego „resztkowania”), sztućców, sprzętu drobnego kuchennego, tac, innych pojemników.

14. Zamawiający ma prawo koordynowania czynności Wykonawcy na terenie Szpitala.
IV. Odpady   pokonsumpcyjne. 
1. Personel zbierający brudne naczynia po konsumpcji ma obowiązek wykonywania tej czynności według harmonogramu sporządzonego przez Zamawiającego (Dietetyczkę Szpitalną) w rękawicach  jednorazowego użytku oraz dokonania  zmiany odzieży.  
2. Transport odpadów pokonsumpcyjnych odbywa się windą towarową „B”.
3. Wykonawca zobowiązany jest do przestrzegania obowiązujących przepisów 
w zakresie  przechowywania  opadów pokonsumpcyjnych.
V. Wymagania sanitarne  oraz  obowiązki  ogólne  w zakresie wykonywanej usługi
 1. W przypadku braku możliwości realizacji przedmiotu umowy z przyczyn leżących po stronie Wykonawcy, zagwarantuje on pokrycie kosztów zapewnienia dystrybucji posiłków dla pacjentów u innego usługodawcy.
2. Wykonawcę obciąża się odpowiedzialnością za:

- właściwe przechowywanie środków spożywczych będące w pomieszczeniach kuchennych
- higienę urządzeń chłodniczych

- przestrzeganie terminów ważności przechowywanych artykułów spożywczych 
- higienę zmywanych naczyń i sztućców
- wyparzanie naczyń stołowych
 - estetykę oraz gramaturę serwowanych potraw

4. Wykonawca odpowiedzialny jest za zatrudniony personel pod względem zdrowotnym  i higienicznym, personalną dokumentacje zdrowotną, kontrolę higieny osobistej w zakresie wymaganym dla specyfiki pracy, ze szczególnym uwzględnieniem higieny rąk i odzieży ochronnej. Zamawiający ma prawo skontrolować dokumentację zdrowotną zatrudnionego personelu.
5. Wykonawca ma obowiązek przedstawić Zamawiającemu harmonogram dezynsekcji, czynności porządkowych w użytkowanych  pomieszczenia oraz wykaz środków dezynfekcyjnych  stosowanych przez Wykonawcę dopuszczonych do użytku w kontakcie z żywnością.

6 .  Zmywanie i dezynfekcja bemarów,  termosów, naczyń stołowych oraz sztućców, a także innych urządzeń  służących do przechowywania, przewozu, dystrybucji  i podawania żywności musi  być  zgodnie z przepisami sanitarno–epidemiologicznymi, do których stosowania zobligowane są zakłady opieki zdrowotnej i przy użyciu własnych środków  czystości posiadających atest PZH, wgląd do procedur zastrzega sobie Zamawiający. 
7. Wykonawca ponosi odpowiedzialność cywilnoprawną i  finansową  za nieprawidłowe dostarczenie posiłków oraz skutki wynikające z zaniedbań przy ich dystrybucji mogące mieć negatywny wpływ na zdrowie żywionych pacjentów.
 8. Wykonawca jest zobowiązany do bieżącego wykonywania odkamieniania i czyszczenia warników gastronomicznych, termosów na napoje ciepłe lub na wodę oraz czajników elektrycznych znajdujących się na oddziałach z przeznaczeniem dla pacjentów. 
9. Wykonawca ma obowiązek przestrzegania przepisów oraz procedur wewnątrzszpitalnych.
10. Na czas udziału Zamawiającego w programie ,,Dobry Posiłek” , Wykonawca w sytuacji nieobecności Dietetyka Szpitalnego, w porozumieniu z nim, jest zobowiązany do przeprowadzenia oceny organoleptycznej, sporządzenia raportu dziennego oraz wykonania dokumentacji fotograficznej wydawanych posiłków. Dokumentację tę niezwłocznie dostarcza Dietetykowi Szpitalnemu lub innej wskazanej osobie. 
11. Realizacja przedmiotu zamówienia następować będzie do dnia ……... na podstawie zawartej umowy.
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