Załącznik nr 4 do SWZ
Szczegółowy opis przedmiotu zamówienia

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 węzła cateringowego na terenie Zamawiającego, ul. Namysłowska 22, 46-034 POKÓJ,
3) Dostawa dodatku w ramach programu DOBRY POSIŁEK dla pacjentów Szpitala w Kup                 i w Pokoju.

2. Miejsce wytwarzanie posiłków nie może być oddalone od miejsca ich dystrybucji o nie więcej niż 60 km.

3. Wykonawca zobowiązany będzie do dostawy posiłków przygotowanych według ustalonego jadłospisu we wszystkie dni tygodnia w określonym poniżej czasie:

1) śniadania 
- od 6:50 do 7:10 

2) obiady 

- od 11:50 do 12:10

3) podwieczorki
- 15:00
4) kolacje

- 17:00
Zamawiający dopuszcza dowóz podwieczorków i kolacji łącznie z dostawą obiadu – pod warunkiem zachowania obowiązującej temperatury posiłków – dot. podawania kolacji                    w postaci ciepłych potraw. 
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 10 do SWZ 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: 130 dziennie dla Szpitala w Kup, i 75 dziennie dla Szpitala                w Pokoju. Wskazana powyżej dzienna liczba pacjentów a co za tym idzie ilość posiłków oraz dodatków w ramach programu DOBRY POSIŁEK ma charakter wyłącznie szacunkowy,                        a rzeczywista ilość posiłków oraz dodatków w ramach programu DOBRY POSIŁEK                       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, porcjowanie i dostarczanie posiłków podzielonych dla każdego Oddziału                                  z osobna (każdy Oddział powinien mieć swoje porcje w osobnych pojemnikach GN spakowanych w jeden pojemnik styropianowy czyli termos opisany symbolem danego Oddziału) w ilościach wynikających z rzeczywistej liczby pacjentów zgodnie z ustalonym harmonogramem i zamówieniem:

a) Szpital w Kup - do węzła cateringowego,

b) Szpital w Pokoju – do węzła cateringowego, 
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) Zapewnić zapas żywieniowy produktów nadających się do przechowywania w razie stwierdzenia braków w ilościach umożliwiających ich natychmiastowe, doraźne uzupełnienie:

a) produkty zgodne z wytycznymi określonymi w niniejszym postępowaniu
b) produkty sypkie tj. kleik, kaszka, suchary itp., 

c) produkty inne takie jak: dżem, miód, masło, pasztety, sery itp..

4) Odbiór wszelkich odpadów pokonsumpcyjnych i ich zagospodarowanie we własnym zakresie poza obiektami SCM.
5) Odbiór wstępnie oczyszczonych pojemników GN oraz termonów styropianowych nie wcześniej niż 2 godziny po wydaniu danego posiłku u Zamawiającego.
6) Przestrzeganie jadłospisów stanowiących załączniki nr 8 oraz 8A do SWZ (dieta podstawowa, wrzodowa, wątrobowa, cukrzycowa, ubogo purynowa, wysokoenergetyczna: podstawowa                    i łatwostrawna, niskobiałkowa, bezmleczna, dodatek DOBRY POSIŁEK).

7) 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 10 do SWZ.
9. Wykonawca ma obowiązek:

1) Przygotowywać posiłki ściśle wg jadłospisów dla diet stosowanych w szpitalu w Kup                         i w Pokoju, które stanowią załącznik nr 8 oraz 8A do SWZ 
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 10 do SWZ.

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,

5) Kolacja w kcal,

6) Przygotować jadłospisy, w razie konieczności przygotowania posiłków dla diety bezglutenowej, kleikowej, wegetariańskiej - w rozbiciu na dni tygodnia – zgodnie                                 z załącznikiem nr 7 do SWZ (wzór druku jadłospisu).
7) 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.
8) 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 oraz surówki sezonowe.
9) 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.

10) 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, pojemników GN z pokrywami                 z uszczelką - 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) 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.

12) 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.

13) Przygotowywania posiłków zgodnie z obowiązującymi normami żywieniowymi wg Instytutu Żywienia i Żywności, jak również przepisami prawa w zakresie higieny żywienia,  oraz wewnętrznymi procedurami Zamawiającego. 

14) Przechowywania próbek żywnościowych.

15) Wskazania miejsca przygotowywania posiłków,

16) Poddawania się kontroli organów Inspekcji Sanitarnej.

17) Natychmiastowej wymiany dostarczonych posiłków nie spełniających wymagań bądź natychmiastowego dostarczenia braków ilościowych jednak nie później niż w ciągu 30 min od powiadomienia Wykonawcy telefonicznie i faksem.

18) 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) 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.

6) 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. 

7) W przypadku braku wykonania przez Wykonawcę niezgodności Wykonawca zapłaci Zamawiającemu karę umowną – zgodnie z zapisami w umowie.
8) Na koniec każdego miesiąca Zamawiający sporządzi protokół z wykonania usługi cateringowej według załącznika nr 9 do SWZ, który będzie podstawą do rozliczenia wynagrodzenia Wykonawcy za dany miesiąc świadczenia usług.
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