SPZOZEPII/23/06/12

SPOSÓB PRZYGOTOWANIA I DYSTRYBUCJI POSIŁKÓW
1. Wykonawca będzie przygotowywał posiłki we własnych pomieszczeniach kuchennych, zachowując wymogi sanitarno – epidemiologiczne tych pomieszczeń oraz weźmie odpowiedzialność za ich przestrzeganie. Kuchnia wykonawcy nie może być oddalona od siedziby Zamawiającego więcej niż 40 km. Ustalenie ww. odległości winno uwzględniać trasę dojazdu z wykorzystaniem wyłącznie dróg publicznych.
2.  Wykonawca zobowiązany będzie do spełnienia wymogów w zakresie  pobierania prób pokarmowych, odpowiedniego ich oznaczenia oraz przechowywania oraz weźmie odpowiedzialność za ich przestrzeganie.
3.  Wykonawca będzie przygotowywał i dostarczał posiłki przez personel spełniający odpowiednie wymagania sanitarno-epidemiologiczne, w szczególności posiadający aktualne badania lekarskie oraz weźmie odpowiedzialność za ich przestrzeganie.
4.  Dostawa posiłków odbywać się będzie kosztem i staraniem wykonawcy za pomocą transportu spełniającego odpowiednie wymogi sanitarne . Cenę transportu wykonawca wkalkuluje w cenę posiłków.

5.  Dostawa całodziennego wyżywienia pacjentów zamawiającego następować będzie na podstawie sporządzonych przez wykonawcę i zatwierdzonych przez zamawiającego jadłospisów dziennych. Niezależnie od jadłospisów dziennych wykonawca zobowiązany będzie do sporządzania i przedstawiania jadłospisów dziesięciodniowych, w których zamawiający zastrzega sobie prawo do zmian 
i informowania o nich wykonawcę w terminie umożliwiającym ich uwzględnieniem.
6.  Zamawiający zastrzega sobie prawo do zamawiania posiłków zgodnie załącznikiem nr 6 pkt.4.
7. Zamówienia na posiłki przekazywane będą przez zamawiającego drogą elektroniczną, ( do momentu wdrożenia faksem) za pomocą elektronicznego systemu zamawiania posiłków. Zamawiający zastrzega sobie prawo do zamawiania dodatkowych posiłków w terminie do 2 godzin od momentu złożenia zamówienia przez osobę upoważnioną przez zamawiającego, 
w przypadku wystąpienia nie dających się przewidzieć okoliczności. Zamawiający zastrzega sobie prawo do odmawiania  posiłków nie później jednak niż na 2 godziny przed planowanym dostarczeniem, w przypadku wystąpienia nie dających się przewidzieć okoliczności.
8. Dostawa posiłków odbywać się będzie na 30 minut przed planowanym wydawaniem posiłków nie mniej niż trzy razy dziennie. Zamawiający dopuszcza możliwość dostarczenia przez wykonawcę  łącznie  śniadania i II śniadania, obiadu 
i podwieczorka, kolacji i  II kolacji  w przypadku zestawu ponad standardowego posiłków.

9. Posiłki będą przechowywane i dostarczane  w specjalnie do tego przystosowanych, czytelnie oznakowanych nazwą oddziału termosach zapewniających odpowiednią temperaturę dostarczanej żywności . Wykonawca zapewni osobne termosy dla każdego oddziału . Termosy i naczynia będą przez wykonawcę trwale oznakowane (oznaczenie oddziału).
10. Wykonawca zapewnia dostarczanie posiłków we wszystkie dni tygodnia, niedziele i święta oraz dni wolne od pracy nie mniej niż 3 razy dziennie o ściśle ustalonych porach dnia:
a) śniadanie – w godz. 7:00 – 7:30
b) obiad - w godz. 12:00 – 12:30
c) kolacja – w godz. 17:00 –17:30
Zamawiający dopuszcza możliwość dostarczenia przez wykonawcę  łącznie  śniadania i II śniadania , obiadu i podwieczorka , kolacji i  II kolacji  w przypadku zestawu ponadstandardowego posiłków.

11. Dania gorące muszą być umieszczone w termosach lub pojemnikach zamykanych szczelnie tak, aby podczas transportu posiłki w formie płynnej nie uległy rozlaniu. Zamawiający wymaga również, aby posiłki w chwili dostarczenia na oddział posiadały odpowiednią temperaturę:
a) zupy – nie niższą niż 750 C
b) drugie danie - nie niższą niż 630 C
c) gorące napoje - nie niższą niż 750 C
d) wędliny, sałatki, sosy i surówki - nie wyższą niż 3 - 40 C
12. Posiłki winny być wykonane z naturalnych produktów metodą tradycyjną bez używania produktów typu instant (np. pierogi mrożone, klopsy, gołąbki). Wykonawca zobowiązany jest do dostarczania wyłącznie produktów świeżych i wysokiej jakości Masło, powidła, dżemy, miody świeże muszą być dostarczane w opakowaniach jednorazowych.
13. Posiłki dostarczane będą do kuchenek oddziałowych Szpitala  
w Kościanie. Uprawniona osoba po stronie zamawiającego potwierdzi każdorazowo fakt dostarczenia posiłków o odpowiedniej temperaturze oraz zgodnie z przekazanym przez zamawiającego zamówieniem.
14. Zamawiający zastrzega sobie prawo dokonywania kontroli dostarczanych posiłków pod względem temperatury, wartości kalorycznej oraz gramatury.
15. Wykonawca przejmie całkowitą odpowiedzialność za dostarczenie i wymianę hermetycznie zamykanych pojemników do gromadzenia resztek i odpadów pokonsumpcyjnych w każdym oddziale oraz odbiór po każdym posiłku
16. Wykonawca przejmie całkowitą odpowiedzialność za systematyczne usuwanie 
z oddziałów odpadów żywnościowych. W tym celu przedstawi Zamawiającemu do wglądu umowę na odbiór odpadów kategorii III.
17. Do zakresu niniejszego zamówienia nie należy zbieranie i zmywanie  naczyń oraz sztućców po posiłkach.

18. Wykonawca zobowiązany jest  do wyposażenia pracowników zajmujących się dystrybucją posiłków do oddziałów w ubrania z widocznymi emblematami identyfikacyjnymi.

19. Wykonywanie zobowiązany będzie do wykonywania  badań na czystość mikrobiologiczną powierzchni, sprzętów oraz rąk personelu, wykonawca wykona przynajmniej  jeden raz w pierwszym kwartale trwania umowy a następnie przynajmniej raz na sześć miesięcy oraz na życzenie zamawiającego każdorazowo w razie zatruć i zakażeń pokarmowych. Badania wykonywane będą  przez właściwą stację sanitarno-epidemiologiczną na koszt wykonawcy, który zobowiązany jest też do każdorazowego dostarczania wyników tych badań zamawiającemu.

20. Zamawiający zobowiązuje wykonawcę do przedstawienia , na każde wezwanie zamawiającego wszystkich posiadanych instrukcji wraz z wykazem stosowanych środków myjących i dezynfekujących dotyczących:

· Przestrzeganie higieny osobistej i higieny rąk personelu,

· Procesu mycia i dezynfekcji sprzętów, naczyń powierzchni, środków transportu,

· Przedstawianie aktualnego zaświadczenia wydanego przez właściwego powiatowego inspektora sanitarnego potwierdzającego, że miejsce produkcji posiłków może być wykorzystywane do sporządzania posiłków a transport wykonawcy może być wykorzystywany do dostarczenia posiłków. Corocznej aktualizacji ww. zaświadczeń i przedstawianie go zamawiającemu.

21. Zamawiający zastrzega sobie możliwość dokonywania kontroli procesu przygotowania i dostarczania posiłków na każdym etapie realizacji usługi, w tym do kontroli kuchni wykonawcy,

22. Za uchybienia, wynikające ze świadczonej przez wykonawcę usługi, ujawnione w trakcie kontroli np. przez SANEPID odpowiada wykonawca. 
23. Wykonawca świadczący usługę ponosi pełną odpowiedzialność cywilną i finansową za jakość przygotowanych i dostarczanych posiłków oraz za skutki wynikające z zaniedbań przy przygotowaniu, transporcie i wydawaniu posiłków mogących mieć wpływ na zdrowie żywionych pacjentów.
24. Zamawiający jest uprawniony do odmowy odbioru posiłków zimnych, o odrażającym zapachu, niedopieczonych, niedogotowanych, zanieczyszczonych oraz wyglądających na nieświeże. Zakwestionowane posiłki podlegają wymianie na wyłączny koszt Wykonawcy
25.  Zamawiający zobowiązuje wykonawcę do udostępnienia dokumentacji związanej 
z      żywieniem w celu oceny wywiązywania się ze zobowiązań.

26. W ramach zamówienia wykonawca zobowiązany będzie do dostarczenia dla każdego   oddziału zamawiającego (na czas trwania umowy) wózków do rozwożenia posiłków.

27. Wykonawca zobowiązany będzie do prowadzenia wymaganej przepisami prawa dokumentacji. 
28. Wykonawca zobowiązany będzie do realizacji niniejszej umowy na wypadek  wystąpienia nieprzewidzianych przez strony okoliczności (np. klęski żywnościowej, strajku, wojny).

29. Wykonawca zobowiązany będzie do zbierania, zmywania i dezynfekcji  termosów po wydaniu    posiłków dla pacjentów zamawiającego we własnym zakresie.
30. Wykonawca przejmie całkowitą odpowiedzialność za dostarczenie i wymianę  hermetycznie zamykanych pojemników do gromadzenia resztek i odpadów  pokonsumpcyjnych w każdym oddziale oraz odbiór po każdym posiłku.
31. Podjęcia natychmiastowego działania i likwidacji nieprawidłowości zgłaszanych przez zamawiającego.

32. Nakład surowcowy na jednego pacjenta - gramatura potraw:

	Produkt 
	Śniadanie 
	II śniadanie 
	Obiad 
	Podwieczorek
	Kolacja 

	Zupa 
	300 ml
	
	350 ml
	
	

	Mięso pieczone
	
	
	90 g
	
	

	Kotlety , pulpety 
	
	
	90 g
	
	

	Sos
	
	
	120 g
	
	

	Ziemniaki 
	
	
	200 g
	
	

	Napój 
	250 ml
	
	250 ml
	
	250 ml

	Surówki 
	
	
	120 g
	
	

	Pieczywo (pszenne ,żytnie, razowe)
	130 g
	
	
	
	130 g

	Pieczywo – dzieci 
	100 g
	25 g
	
	
	100 g

	Masło 
	12,5 g
	10g
	
	10 g
	12,5 g

	Pasty 
	60 g
	
	
	
	80 g

	Ser żółty 
	50 g
	
	
	
	50 g

	Ser biały , topiony 
	50 g
	
	
	
	50 g

	Wędlina 
	50 g
	
	
	
	50 g

	Miód
	50 g
	
	
	
	

	Dżem
	50 g
	
	
	
	

	Sałatka jarzynowa 
	100 g +wędlina 

20 g
	
	
	
	

	Makaron + gulasz
	
	
	250 g +150 g
	
	

	Pierogi leniwe 
	
	
	300 g
	
	

	Naleśniki + dodatek
	
	
	2 szt. +100 g 
	
	

	Galantyna
	
	
	
	
	180 g lub 100 g + wędlina

	Risotto
	
	
	300 g
	
	

	Budyń , kisiel galaretka 
	
	
	
	100 ml
	

	Ryba wędzona 
	80 g
	
	
	
	

	Wafelki 
	
	
	
	30 g

(pakowane na osobę )
	

	Herbatniki w opakowaniu 
	
	
	
	1 op.
	

	Jajko 
	50 g
	
	1 szt.
	
	50 g


                                                     Podpis przedstawiciela lub osoby upoważnionej
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.................................dnia ............................



