ZP/01/2021

Załącznik Nr 6 do SWZ 
Dotyczy: „Sukcesywne świadczenie usług w zakresie całodziennego żywienia pacjentów w lecznictwie zamkniętym w systemie tacowym dla NZOZ Łużyckie Centrum Medyczne w Lubaniu Sp. z o.o.”, nr post. ZP/01/2021
OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA
1. Usługi całodziennego wyżywienia pacjentów muszą być zgodne z wymogami zawartymi w ustawach i rozporządzeniach w szczególności:
1) Ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczeństwie żywności i żywienia (j.t. Dz. U. z 2020 r. poz. 2021). Ustawa ma charakter ramowy, reguluje w sposób kompleksowy warunki konieczne do zapewnienia bezpieczeństwa żywności na wszystkich etapach łańcucha żywnościowego „od pola do stołu”.

2) Rozporządzenia Ministra Zdrowia z dnia 17 kwietnia 2007 r. w sprawie pobierania i przechowywania próbek żywności przez zakłady żywienia zbiorowego typu zamkniętego (Dz. U. z 2007 r. Nr 80 poz. 545)
3) Ustawa z dnia 21 grudnia 2000r.  o jakości handlowej artykułów rolno-spożywczych  (Dz. U. z 2014 r. Nr  137,  poz. 669 z późn. zm.)
4) Ustawa z dnia 07 czerwca 2001r. o zbiorowym zaopatrzeniu w wodę i zbiorowym odprowadzaniu ścieków (t.j. Dz.U. z 2020r. poz.2028 ).

Dowodem na używanie wody odpowiedniej jakości są aktualne wyniki jej badania, które powinny być udostępniane na każde żądanie organów urzędowej kontroli żywności.

5) Ustawa z dnia 5 grudnia 2008 r. o zapobieganiu oraz zwalczaniu zakażeń i chorób zakaźnych u ludzi (j.t. Dz.U. z 2020r., poz. 1845).
6) Rozporządzenie Ministra Zdrowia z dnia 29 maja 2007 r. w sprawie wzorów dokumentów dotyczących rejestracji i zatwierdzania zakładów produkujących lub wprowadzających do obrotu żywność podlegającą urzędowej kontroli Państwowej Inspekcji Sanitarnej (Dz. U. z 2007 r. Nr 106 poz. 730 z późn. zm.).
7) Rozporządzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1069/2009 z dnia 21 października 2009 r. określające przepisy sanitarne dotyczące produktów ubocznych pochodzenia zwierzęcego, nieprzeznaczonych do spożycia przez ludzi i uchylające rozporządzenie (WE) nr 1774/2002 (rozporządzenie o produktach ubocznych pochodzenia zwierzęcego).
8) Rozporządzenie (WE) nr 1935/2004 r. Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 27 października 2004 r. w sprawie materiałów i wyrobów przeznaczonych do kontaktu  z żywnością oraz uchylające dyrektywy 80/590/EWG i 89/103/EWG
9) Warunki techniczne jakim powinny odpowiadać budynki i ich usytuowanie określa ponadto rozporządzenie Ministra Infrastruktury z dnia 12 kwietnia 2002 r. (j.t. Dz. U. Z 2019r.  poz. 1065 z późn. zm.), zaś wymagania dotyczące obiektów budowlanych i pomieszczeń pracy oraz pomieszczeń i urządzeń higieniczno-sanitarnych w zakładach ściśle reguluje rozporządzenie Ministra Pracy i Polityki Socjalnej z dnia 26 września 1997 r. w sprawie ogólnych przepisów bezpieczeństwa i higieny pracy (t.j. Dz. U. z 2003 r. Nr 169 poz. 1650 z późn zm.)
10) Przepisy żywnościowe – tworzące tzw. „Pakiet Higiena” obejmuje 4 niżej wymienione rozporządzenia, które ustanawiają zasady higieny środków spożywczych, a także postępowania właściwych władz nadzorujących operatorów sektora spożywczego:

· Rozporządzenie (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia  2004 r. w sprawie higieny środków spożywczych – ustanawia ogólne zasady dla przedsiębiorstw sektora spożywczego w zakresie higieny środków spożywczych
· Rozporządzenie (WE) nr 882/2004  Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. w sprawie kontroli urzędowych  przeprowadzanych w celu sprawdzenia zgodności z prawem paszowym i żywnościowych oraz regułami dotyczącymi zdrowia zwierząt i dobrostanu zwierząt – ustanawia ogólne zasady wykonywania kontroli urzędowych mających na celu sprawdzenie zgodności
· Rozporządzenie (WE) nr 853/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. ustanawiające szczególne przepisy dotyczące higieny w odniesieniu do żywności pochodzenia zwierzęcego – ustanawia przepisy dla przedsiębiorstw sektora spożywczego dotyczące higieny w odniesieniu do żywności pochodzenia zwierzęcego, które stanowią uzupełnieni wymogów zawartych w rozporządzeniu na 852/2004
· Rozporządzenie (WE) nr 854/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. ustanawiające szczególne przepisy dotyczące organizacji urzędowych kontroli w odniesieniu do produktów pochodzenia zwierzęcego przeznaczonych do spożycia przez ludzi
W przypadku zmiany obowiązujących przepisów żywienia w zakładach opieki zdrowotnej – Wykonawca zobowiązany będzie dostosować produkcję posiłków do nowych przepisów bez dodatkowych opłat ze strony Zamawiającego.
2. Świadczenie usług żywienia dla pacjentów szpitala odbywać się powinno zgodnie z  Zasadami Dobrej Praktyki Higienicznej i Dobrej Praktyki Produkcyjnej (GHP, GMP) oraz zgodnie z procedurami systemu Analizy Ryzyka i Kontroli Punktów Krytycznych (HACCP) lub zasadami Dobrej Praktyki Higienicznej GHP.

3. Racje pokarmowe, ich wartość kaloryczną i zawartość składników odżywczych określają załączniki do Zarządzenia Ministra Zdrowia i Opieki Społecznej z dnia 24 czerwca 1974 r. w sprawie ustalenia racji pokarmowych w całodziennym wyżywieniu określonych grup ludności (Dz. Urz. MZiOS Nr 16 z 1974r. poz. 69) oraz wykaz norm dziennych racji pokarmowych dla zakładów służby zdrowia. Rodzaje nowych zaktualizowanych - w 2008 roku - norm żywienia dla ludności Polski opracowane w Instytucie Żywienia Żywności w Warszawie. Przez pojęcie „norm żywienia” określamy ilość energii wyrażonej w kaloriach, oraz niezbędnych składników odżywczych w przeliczeniu na jedną osobę i jeden dzień.
4. Dobowe zapotrzebowanie kaloryczne dla diety podstawowej: 

K- 2 000 Kcal/dobę 

B- 75-80 g/dobę (w tym białko zwierzęce 45g)
T- 65-73 g/dobę 

W- 275-385 g/dobę
5. Szacowana ilość osobodni w okresie 48 miesięcy, to 168 000. Zamawiający wymaga, aby minimalny „wsad surowca” na jednego pacjenta wynosił 7,50 zł netto. Złożenie oferty z niższą wysokością „wsadu surowca”, niż 7,50 zł netto będzie skutkowała odrzuceniem oferty.
6. Rzeczywista liczba wydanych posiłków w latach: 2017, 2018, 2019, 2020 oraz do 31.05.2021 roku prezentuje tabela zawarta poniżej.
7. Przedmiotem zamówienia jest:

a) Świadczenie przez okres 48 miesięcy, kompleksowych usług w zakresie żywienia, tzn. przygotowywanie:

· całodziennych posiłków: śniadań, obiadów (w tym posiłki regeneracyjne dla pracowników szpitala) i kolacji 

· II śniadań i podwieczorków dla dzieci (niezależnie od tego w jakim oddziale są hospitalizowane), położnic oraz pacjentów  Oddziału Rehabilitacji Narządu Ruchu,

· suchego prowiantu dla pacjentów Zakładu Pielęgnacyjno-Opiekuńczego,
· dodatkowego posiłku, bądź w ramach przysługującego posiłku (np. kolacja), by był on rozbudowany o dodatkowe składniki dla pacjentów Zakładu Pielęgnacyjno- Opiekuńczego i Oddziału Rehabilitacji Narządu Ruchu,
· posiłku nocnego dla diety cukrzycowej (tylko w przypadku zlecenia posiłku nocnego)  w każdym dniu tygodnia, w godzinach wyznaczonych przez Zamawiającego.

b) W przypadku dostarczenia kolacji w formie ciepłego posiłku dla pacjentów Zakładu Pielęgnacyjno-Opiekuńczego i Oddziału Rehabilitacji Narządu Ruchu, Wykonawca będzie zwolniony z obowiązku dostarczania dodatkowego posiłku bądź rozbudowanego posiłku o dodatkowe składniki w ramach przysługującego posiłku.  

c) Wykonawca przygotuje posiłki na bazie własnych produktów z wykorzystaniem pomieszczeń kuchennych oraz maszyn i urządzeń kuchennych będących własnością Zamawiającego. 

d) dostawa posiłków odbywać się będzie w systemie tacowym, tace dostarczane będą w wózkach specjalnie do tego przeznaczonych. W celu realizacji przedmiotu umowy Wykonawca na własny koszt zaopatrzy się w tace i naczynia oraz wózki.

8. Zamawiający oczekuje suchego prowiantu na noc dla pacjentów ZPO w postaci np.: chleb, masło oraz dodatek (np. wędlina, ser, dżem itp.). 

Przykładowa dzienna gramatura poszczególnych produktów wchodzących w skład suchego prowiantu np.: 600 g pieczywa, 160g wędliny, 200 g sera żółtego, raz w tygodniu kostka masła lub dwie itp., powyższe zawiera również pkt 32.
9. Jeżeli chodzi o rozbudowany posiłek bądź dodatkowy dla pacjentów ZPO oraz Oddziału Rehabilitacji Narządu Ruchu, Zamawiający oczekuje np. urozmaiconego (wzbogaconego) przysługującego posiłku (kolacji)  lub dodatkowego posiłku jeżeli przysługującego nie da się urozmaicić – urozmaicenie lub dodatkowy posiłek obowiązuje każdego dnia. Urozmaicenie lub dodatkowy posiłek ma być zgodny z zasadami żywienia opisanymi w SIWZ.

10. Posiłki będą wydawane z kuchni trzy razy dziennie, według codziennego zamówienia Zamawiającego przekazywanego Wykonawcy w formie pisemnej do godz. 0800 każdego dnia poprzedniego na dzień następny z wyszczególnieniem ilości posiłków i wykazem diet. 

11. Zamawiający zastrzega sobie możliwość korygowania złożonych zamówień w trakcie realizacji dostaw. Zamawiający składa telefonicznie korekty Wykonawcy do godz. 0800 (śniadania),  do godz. 1100 (obiady) i pisemnie do godz. 1530 (kolacje). Telefoniczne zgłoszenia przekazywane są wyłącznie przez pracownika Sekcji Statystyki. Pisemna informacja odnośnie zmian ilości kolacji przekazywana jest bezpośrednio do kuchni przez oddziały szpitalne.
12. Wykonawca zobowiązany jest do zapewnienia rezerwy posiłków i tac dla pacjentów przyjmowanych do oddziałów szpitalnych w godzinach popołudniowych i nocnych.

13. Ustala się godziny wydawania posiłków na poszczególne oddziały: 
Śniadanie:

-
0845 - 0850 - Oddział Chirurgii Ogólnej, Oddział Chirurgii Urazowo-Ortopedycznej, 
-
0850 - 0855 - Oddział Ginekologiczno-Położniczy,

-
0855 - 0900 – Oddział Otolaryngologii, Oddział Rehabilitacji Narządu Ruchu, Oddział   Okulistyczny,

-
0900 – 0905 – Oddział Chorób Wewnętrznych, Oddział Neurologiczny,  Oddział Anestezjologii i Intensywnej Terapii

-
0905 – 0910 – Oddział Pediatryczny, Zakład Pielęgnacyjno-Opiekuńczy.

Obiad:

-
1245 - 1250 - Oddział Chirurgii Ogólnej, Oddział Chirurgii Urazowo-Ortopedycznej,
-
1250 - 1255 - Oddział Ginekologiczno-Położniczy,

-
1255 - 1300 – Oddział Otolaryngologii, Oddział Rehabilitacji Narządu Ruchu, Oddział Oklulistyczny,

-
1300 – 1305 – Oddział Chorób Wewnętrznych, Oddział Neurologiczny, Oddział Anestezjologii i Intensywnej Terapii,

-
1305 – 1310 – Oddział Pediatryczny, Zakład Pielęgnacyjno-Opiekuńczy.

Kolacja:

-
1715 - 1720 - Oddział Chirurgii Ogólnej, Oddział Chirurgii Urazowo-Ortopedycznej, 
-
1720 - 1725 - Oddział Ginekologiczno-Położniczy,

-
1725 – 1730 – Oddział Otolaryngologii, Oddział Rehabilitacji Narządu Ruchu, Oddział Okulistyczny,

-
1730 – 1735 – Oddział Chorób Wewnętrznych, Oddział Neurologiczny, Oddział Anestezjologii i Intensywnej Terapii,

-
1735 – 1740 – Oddział Pediatryczny, Zakład Pielęgnacyjno-Opiekuńczy.

14. W związku z badaniami diagnostycznymi pacjentów, a także w przypadku uzasadnionej nieobecności pacjenta trwającej dłużej niż okres wydawania danego posiłku – na Wykonawcy ciąży obowiązek zabezpieczenia posiłku na czas nieobecności i podanie go po powrocie pacjenta lub po zakończeniu badań diagnostycznych w odpowiedniej temperaturze.    

15. Wykaz podstawowych nazw diet, którymi posługiwać się będzie Zamawiający i Wykonawca: dieta normalna, dieta lekkostrawna, dieta lekkostrawna z ograniczeniem tłuszczu (wrzodowa, wątrobowa, trzustkowa), dieta lekkostrawna z ograniczeniem łatwoprzyswajalnych węglowodanów (cukrzycowa), dieta lekkostrawna wysokobiałkowa, dieta lekkostrawna niskobiałkowa, dieta dzieci starszych, dieta dzieci małych, dieta lekkostrawna z ograniczeniem soli, dieta ogólna wysokoobiałkowa, dieta bezresztkowa, dieta ziemniaczana, dieta niskokaloryczna, dieta wysokokaloryczna, dieta bezmleczna, dieta pektynowa I, II, III, dieta bezglutenowa, dieta niskopotasowa, dieta płynna, dieta przecierana, dieta lekkostrawna o zmiennej konsystencji (papkowata). 

16. Do posiłków obiadowych wliczane są posiłki regeneracyjne dla pracowników szpitala (od poniedziałku do piątku) w ilości 8-13 dziennie (w soboty i niedziele w ilości 2 dziennie).

17. Wykonawca wykona na specjalne zlecenie Zamawiającego posiłek indywidualny wg wskazań.

18. Posiłki winny być sporządzone zgodnie z dietami zleconymi przez lekarzy Zamawiającego 
i normami żywienia chorych oraz  z zachowaniem wszelkich obowiązujących warunków higieniczno-sanitarnych.

19. W jadłospisach dekadowych Wykonawca uwzględni urozmaicenie diet o świeże (surowe i przetworzone) warzywa i owoce do potraw oraz jako dodatki do II śniadania lub podwieczorku; ryby; masło oraz drób w ilościach uwzględniających normy prawidłowego żywienia osób chorych.

20. Wykonawca przestrzegać będzie różnorodności sporządzania posiłków uwzględniając produkty z 12 grup spożywczych i unikając powtarzalności tych samych grup produktów w jednym posiłku i w krótkim odstępie czasowym.

21. Wykonawca ograniczy podawanie w diecie ogólnej i wyeliminuje podawania w pozostałych opisanych dietach produktów wysokoprzetworzonych: serków topionych, parówek, kiełbas typu mortadela, kaszanki, salcesonu itp.

22. Wykonawca zobowiązany będzie do przestrzegania zalecanych norm w przypadku pacjentów z chorobą cukrzycową, z uwzględnieniem podaży węglowodanów złożonych w postaci pieczywa, kasz, warzyw i ryb. Zamawiający wymaga podawania w diecie cukrzycowej dodatku warzywnego do śniadania, obiadu i kolacji.

23. Nie przestrzeganie zasad żywienia w poszczególnych jednostkach chorobowych będzie traktowane jako brak posiłku.

24. Śniadania muszą składać się z zupy mlecznej/ bezmlecznej, pieczywa, masła i dodatku do pieczywa oraz napoju w postaci herbaty, kawy mlecznej lub też mleka w zależności od rodzaju diety. 

25. Zupy mleczne podawane będą do śniadania od poniedziałku do piątku, natomiast w soboty i niedziele podawane będzie kakao w jeden z tych dni, a w drugi dzień zupa mleczna. 

26. Obiad musi składać się z zupy, drugiego dania i napoju w postaci kompotu.

27. Kolacja musi składać się z pieczywa, masła i dodatku do pieczywa, oraz napoju w postaci herbaty, kawy mlecznej lub też mleka w zależności od rodzaju diety. Kolację mogą również stanowić posiłki gotowane. Dodatkowo zupy mleczne podawane będą przez wszystkie dni tygodnia wyłącznie na Oddział Chirurgii Ogólnej.

28. Napoje do posiłków - kawa, herbata, kompot mają być lekko słodzone (oprócz napojów do diety cukrzycowej).

29. Zamawiający wymaga od Wykonawcy podawania w jadłospisie: 

· mięsa do obiadu w kawałku 5x w dekadzie (schab, karczek, łopatka, uda z kurcząt lub indyków, piersi z kurcząt lub indyków, itp.),

· porcji ryby w kawałku (filety bez ości) 1-2 x w dekadzie,

· naleśników, klusek śląskich, pierogów, gołąbków - min. 1 x w dekadzie,

· wędlin wysokogatunkowych (szynka gotowana wieprzowa, kiełbasa szynkowa wieprzowa, szynka z indyka, polędwica, kiełbasa krakowska, żywiecka, krucha itp.) do śniadania 40g, do kolacji 50g,

· do każdego drugiego dania różnorodne surówki lub sałatki.

30. Serwowane posiłki będą urozmaicone, z uwzględnieniem sezonowości (dostępnych na rynku świeżych produktów np. kalafior, brokuły, fasolka szparagowa itp.) oraz tradycji świąt Bożego Narodzenia i Wielkanocy.

31. Wykonawca przygotuje poczęstunek dla dzieci (niezależnie od tego w jakim oddziale są hospitalizowane) z okazji Dnia dziecka i Mikołaja w kwocie około 10,00 zł na każde dziecko. 

32. Zamawiający wymaga aby pieczywo dostarczane przy śniadaniu i kolacji do Zakładu Pielęgnacyjno-Opiekuńczego było posmarowane masłem.

33. W ramach suchego prowiantu przeznaczonego dla pacjentów Zakładu Pielęgnacyjno-Opiekuńczego Wykonawca dostarczy np. chleb, masło, wędlina, sery, pasztety, owoce, surówki, sałatki, jogurty itp.

34. Zamawiający wymaga, aby pacjenci Zakładu Pielęgnacyjno–Opiekuńczego i Oddziału Rehabilitacji Narządu Ruchu otrzymywali dodatkowy posiłek, bądź by w ramach przysługującego posiłku był on rozbudowany o dodatkowe składniki, np. warzywa, owoce, 
z zastrzeżeniem  ust 6b.  

35. Posiłki muszą charakteryzować się dobra jakością, posiadać właściwe walory smakowe oraz właściwą temperaturę, nie niższą niż: zupy min. 75oC, drugie dania min. 65oC, gorące napoje 80oC, zimne napoje  0-14 oC, ałatki, surówki i inne potrawy serwowane na zimno poniżej, wędliny 2-8 oC.
36. Procentowy udział kosztów na poszczególne posiłki ustala się na: śniadanie 25%, obiad 50%, kolacja 25%. 

37. Zamawiający wymaga, aby Wykonawca udokumentował w okresie pierwszych 6 miesięcy obowiązywania umowy wartości odżywcze dla diety normalnej i  lekkostrawnej (a w razie potrzeby, innych diet wskazanych przez Zamawiającego). W przypadku dokonania  zmiany jadłospisów wymagane jest ponowne udokumentowanie powyższego na żądanie Zamawiającego. Zamawiający zastrzega, że powyższy termin może ulec zmianie w przypadku kontroli właściwych organów, które będą wymagały od Zamawiającego przedstawienia wartości odżywczych dla poszczególnych diet.  
38. Posiłki dostarczane będą w systemie tacowym dopuszczonym do kontaktu z żywnością. Tace umieszczone będą w specjalnie przeznaczonych do tego celu wózkach. Każda taca opisana będzie nazwą diety. Wykonawca zapewni tace w ilości wystarczającej do obsługi pacjentów.

39. Wykonawca zabezpieczy naczynia w tacach tak, aby podczas transportu  wózków z kuchni na oddziały szpitalne herbata, kawa i zupa nie wylewały się na tace.

40. Wykonawca dostarczy wózki na teren oddziału oraz powiadomi o tym fakcie personel pielęgniarski. Rozdawaniem posiłków zajmować się będzie personel oddziału wyznaczony przez Zamawiającego.

41. Zamawiający nie wyraża zgody na transportowanie dwóch i więcej wózków jednocześnie przez jedną osobę celem uniknięcia obijania ścian, rozbicia szyb, uszkodzenia wind.

42. Brudne tace będą zbierane przez personel Zamawiającego oraz przekazywane Wykonawcy w wózku. Wózki wystawiane będą obok windy. 

43. Tace, naczynia i wózki będą zmywane przez Wykonawcę w przeznaczonych do tego celu zmywalniach.

44. W celu doboru właściwej ilości wózków do przewozu tac z posiłkami Zamawiający przedstawia poniżej zestawienie ilu średnio dziennie przebywa pacjentów na poszczególnych oddziałach Szpitala w podziale na piętra:
· V piętro - Oddział Chirurgii Ogólnej, Oddział Chirurgii Urazowo-Ortopedycznej – łącznie 30-35 
· IV piętro - Oddział Ginekologiczno-Położniczy – łącznie 20-22

· III piętro – Oddział Otolaryngologii, Oddział Rehabilitacji Narządu Ruchu, Oddział Okulistyczny – łącznie 20-28

· II piętro – Oddział Chorób Wewnętrznych, Oddział Neurologiczny, Oddział Anestezjologii i Intensywnej Terapii – łącznie 30-32

· I piętro - Oddział Pediatryczny, Zakład Pielęgnacyjno-Opiekuńczy – łącznie 50-52 

45. Wykonawca odpowiada za czystość, stan sanitarno-techniczny, sanitarno-epidemiologiczny dzierżawionych pomieszczeń, środków spożywczych, maszyn i urządzeń kuchennych, technologii oraz zatrudnionego personelu w kuchni, a także za przestrzeganie systemu HACCP (system analizy zagrożeń  i krytycznych punktów kontroli), GMP (Dobra Praktyka Produkcyjna) i GHP (Dobra Praktyka Higieniczna).

46. Wykonawca przekaże Zamawiającemu na każdy oddział szpitalny obowiązujące jadłospisy (wraz z gramaturą podstawowego surowca, alergenami oraz wartością energetyczną posiłku (kcal) na podstawie wyliczonych wartości odżywczych, a w przypadku dokonania zmian w jadłospisach, dzień po naniesieniu w nich zmian.

47. Wykonawca zastrzega odstępstwa od jadłospisu dla nowo przyjętych pacjentów zgłoszonych korektą do codziennego zamówienia do kuchni.

48. Wykonawca we własnym zakresie i na własny koszt dokona utylizacji resztek pokonsumpcyjnych.

49. Zamawiający odda Wykonawcy w dzierżawę pomieszczenia, których wykaz zawiera Załącznik Nr 6a do SWZ, znajdujące się w budynku położonym w Lubaniu przy ul. Zawidowskiej 4.

50. W celu realizacji przedmiotu zamówienia oraz w przypadku zalecenia, przez zewnętrzne organy uprawnione do kontroli Wykonawcy, do wyposażenia pomieszczeń kuchni oraz zmywalni tac, naczyń i wózków, w nowe meble oraz urządzenia, naczynia i sprzęt kuchenny,  Wykonawca zobowiązany będzie do wyposażenia wspomnianych pomieszczeń we własnym zakresie i na własny koszt bez możliwości ubiegania się o zwrot poniesionych kosztów lub zwolnienia z czynszu. 

51. W przypadku gdy Wykonawca nie posiada tac oraz wózków do ich przewożenia dokona ich zakupu we własnym zakresie i na własny koszt bez możliwości ubiegania się o zwrot poniesionych kosztów lub zwolnienia z czynszu.

52. Zamawiający odda Wykonawcy w dzierżawę maszyny i urządzenia znajdujące się 
w dzierżawionych pomieszczeniach.

53. Wykaz maszyn i urządzeń stanowiących przedmiot dzierżawy zawiera Załącznik Nr 6b do SWZ.

54. Wykonawca użytkował będzie dzierżawione maszyny i urządzenia z należytą starannością 
i zgodnie z przyjętymi w technologii warunkami.

55. Konserwacja, remonty bieżące i kapitalne maszyn i urządzeń wykonywane będą przez Wykonawcę na jego koszt, z częstotliwością zgodną z technologią użytkowania maszyn
 i urządzeń.

56. Wykonawca zobowiązany jest zawrzeć we własnym zakresie umowę na wywóz nieczystości stałych.

57. Zamawiający udostępnia nieodpłatnie Wykonawcy wewnętrzną sieć telefoniczną bez możliwości łączenia rozmów wychodzących.

58. Zamawiający oświadcza, że posiada Certyfikat ISO 9001:2015, Wykonawca zobowiązuje się zapoznać ze standardami dotyczącymi przedmiotu zamówienia i realizowania umowy 
z zachowaniem tych standardów. 

59. Ze względu na specyfikę niniejszego postępowania, zaleca się, aby Wykonawcy przeprowadzili wizytację w obiektach dzierżawy.

60. Wykonawca będzie przechowywać we własnym zakresie próby posiłków i produktów wchodzących w skład dostarczanych posiłków, zgodnie z wymogami Rozporządzenia Ministra Zdrowia z dnia 17 kwietnia 2007r. w sprawie pobierania i przechowywania próbek żywności przez zakłady żywienia zbiorowego typu zamkniętego (Dz.U.2007.80.545 z dnia 2007.05.09)) przez 72 godziny, w specjalnie przeznaczonej do tego celu lodówce.
61. Wykonawca zobowiązany jest przedstawić Zamawiającemu wyniki z próbek mikrobiologicznych żywności, wymazów mikrobiologicznych z powierzchni sprzętów kuchennych, lodówek, blatów roboczych oraz rąk personelu kuchennego – 2 razy do roku.

62. Zamawiający informuje, że Wykonawca będzie zobowiązany:
1) Doprowadzić do właściwego stanu technicznego sufit w pomieszczeniu produkcyjnym poprzez usunięcie ubytków tynku i farby oraz zapewnienie gładkiej i łatwej do utrzymania w czystości powierzchni.

2) Doprowadzić do właściwego stanu technicznego sufit w pomieszczeniu ze stanowiskiem/boksem do obróbki mięsa, poprzez usuniecie zabrudzeń, ubytków tynku i farby oraz zapewnienie gładkiej i łatwej do utrzymania w czystości powierzchni.

3) Doprowadzić do właściwego stanu technicznego sufit w pomieszczeniu ze stanowiskiem przecierania diet poprzez usunięcie zabrudzeń, ubytków tynku i farby oraz zapewnienie gładkiej i łatwej do utrzymania w czystości powierzchni.

4) Doprowadzić do właściwego stanu technicznego sufit w pomieszczeniu ze stanowiskiem kompletacji tac termoizolacyjnych poprzez usunięcie zabrudzeń oraz zapewnienie gładkiej i łatwej do utrzymania w czystości powierzchni.

5) Doprowadzić do właściwego stanu technicznego sufit w zmywalni tac termoizolacyjnych poprzez usunięcie zabrudzeń oraz zapewnienie gładkiej i łatwej do utrzymania w czystości powierzchni.

6) Doprowadzić do właściwego stanu technicznego sufit w zmywalni naczyń kuchennych poprzez usunięcie zabrudzeń oraz zapewnienie gładkiej i łatwej do utrzymania w czystości powierzchni.

7) Doprowadzić do właściwego stanu technicznego sufit w magazynie warzyw i jaj poprzez usunięcie rozległych ubytków tynku i farby oraz zapewnienie gładkiej i łatwej do utrzymania w czystości powierzchni.

8) Doprowadzić do właściwego stanu technicznego sufit w magazynie ziemniaków poprzez usunięcie zabrudzeń oraz zapewnienie gładkiej i łatwej do utrzymania w czystości powierzchni.

9) Doprowadzić do właściwego stanu technicznego sufit w pomieszczeniu socjalnym personelu poprzez usunięcie zabrudzeń, licznych ubytków tynku i farby oraz zapewnienie gładkiej i łatwej do utrzymania w czystości powierzchni.

10) Doprowadzić do właściwego stanu technicznego ściany w pomieszczeniu kompletacji tac termoizolacyjnych poprzez usuniecie zabrudzeń, uzupełnienie brakujących płytek oraz zapewnienie gładkiej i łatwej do utrzymania w czystości powierzchni.

11) Doprowadzić do właściwego stanu technicznego ściany w zmywalni tac termoizolacyjnych poprzez usunięcie zabrudzeń, ubytków farby oraz zapewnienie gładkiej i łatwej do utrzymania w czystości powierzchni. 

12) Doprowadzić do właściwego stanu technicznego ściany w zmywalni naczyń kuchennych poprzez uzupełnienie brakujących płytek oraz zapewnienie gładkiej i łatwej do utrzymania w czystości powierzchni.

13) Doprowadzić do właściwego stanu technicznego ściany w magazynie warzyw i jaj poprzez usunięcie zabrudzeń oraz zapewnienie gładkiej i łatwej do utrzymania w czystości powierzchni.

14) Doprowadzić do właściwego stanu technicznego ściany w magazynie ziemniaków poprzez usunięcie zabrudzeń oraz zapewnienie gładkiej i łatwej do utrzymania w czystości powierzchni.

15) Doprowadzić do właściwego stanu technicznego ściany w magazynie produktów suchych poprzez usunięcie zabrudzeń, ubytków tynku i farby oraz zapewnienie gładkiej i łatwej do utrzymania w czystości powierzchni.

16) Doprowadzić do właściwego stanu technicznego posadzkę w pomieszczeniu produkcyjnym poprzez uzupełnienie brakujących płytek oraz zapewnienie gładkiej i łatwej do utrzymania w czystości powierzchni.

17) Doprowadzić do właściwego stanu technicznego posadzkę w pomieszczeniu socjalnym personelu poprzez usunięcie rozległych ubytków w gumoleum oraz zapewnienie gładkiej i łatwej do utrzymania w czystości powierzchni.

18) Doprowadzić do właściwego stanu technicznego okap nad kotłami warzelnymi w pomieszczeniu produkcyjnym poprzez usunięcie skorodowanych powierzchni oraz zapewnienie gładkiej i łatwej do utrzymania w czystości powierzchni.

19) Doprowadzić do właściwego stanu technicznego drzwi i ich ościeża w przygotowalni wstępnej warzyw i ziemniaków poprzez usunięcie licznych odprysków drewna i farby oraz zapewnienie gładkiej i łatwej do utrzymania w czystości powierzchni.

20) Doprowadzić do właściwego stanu technicznego drzwi i ich ościeża w magazynie warzyw i jaj poprzez usunięcie licznych odprysków drewna i farby oraz zapewnienie gładkiej i łatwej do utrzymania w czystości powierzchni.

21) Doprowadzić do właściwego stanu technicznego zewnętrzną powierzchnie rur kanalizacyjnych w magazynie produktów suchych poprzez usunięcie korozji oraz zapewnienie gładkiej i łatwej do utrzymania w czystości powierzchni.

22) Doprowadzić do właściwego stanu technicznego pomieszczenia biura (podłoga, ściany oraz sufit, który przecieka).

23) Wymienić piony kanalizacyjne  (przed wymianą posadzek).

24) Uruchomić wentylatorownię poprzez przewinięcie silnika lub wymiany na nowy.

25) Wymienić instalacje elektryczną wraz z gniazdkami i przełącznikami.

26) Wymienić sieć CO w pomieszczeniach oznaczonych pozycjami 1, 2, 3, 4, 5 Załącznika Nr 6a do SWZ w celu uniknięcia sukcesywnego zalewania powierzchni magazynów.

27) Założyć żaluzje zewnętrzne (otwierane/zamykane) na okapy kuchenne celem uniknięcia wychłodzenia kuchni w okresie zimowym.
28) Wstawić szyby w ściance dzielącej kuchnię od korytarza. 

Sposób przeprowadzenia wszelkich prac remontowych oraz sposobu ich rozliczenia zawiera projekt umowy.
Media:

Zamawiający informuje, że Wykonawca został obciążony za media (pobór zimnej wody, pobór ciepłej wody, opłata za CO, gaz, energia elektryczna) kwotami:

· 84 588,60 zł w 2019r.

· 72 063,39 zł w 2020 r.

· 36 273,97 zł do 31.05.2021 r.

Zamawiający Informuje, że Wykonawca będzie miał możliwość wydzierżawienia baru szpitalnego, dzierżawa zostanie uregulowana odrębna umową, dzierżawa, o której mowa nie jest objęta niniejszym postępowaniem
	Rzeczywista liczba wydanych posiłków w 2017 r.


	 

	ŚNIEDANIA

	OBIADY

	KOLACJE


	STYCZEŃ

	3 908

	4 337

	3 843


	LUTY

	3 685

	4 053

	3 612


	MARZEC

	3 937

	4 458

	3 848


	KWIECIEŃ

	3 694

	4 126

	3 537


	MAJ

	3 716

	4 131

	3 595


	CZERWIEC

	3 914

	4 318

	3 750


	LIPIEC

	3 636

	4 001

	3 498


	SIERPIEŃ

	3 697

	4 082

	3 534


	WRZESIEŃ

	3 459

	3 860

	3 315


	PAŹDZIERNIK

	3 728

	4 181

	3 612


	LISTOPAD

	3 597

	4 018

	3 501


	GRUDZIEŃ

	3 264

	3 585

	3 106


	RAZEM 2017 rok

	44 235

	49 150

	42 751



	Rzeczywista liczba wydanych posiłków w 2018 r.

 

ŚNIEDANIA

OBIADY

KOLACJE

STYCZEŃ

3 632

4 060

3 589

LUTY

3 506

3 848

3 399

MARZEC

3 874

4 261

3 675

KWIECIEŃ

3 520

3 842

3 415

MAJ

3 551

3 898

3 413

CZERWIEC

3 393

3 765

3 311

LIPIEC

3 406
3 825
3 348
SIERPIEŃ

3 432
3 808
3 333
WRZESIEŃ

3 400
3 782
3 277
PAŹDZIERNIK

3 737
4 191
3 635
LISTOPAD

3 543
3 974
3 466
GRUDZIEŃ

3 418
3 739
3 260
RAZEM 2018 rok

42 412
46 993
41 121
Rzeczywista liczba wydanych posiłków w 2019 r.

 

ŚNIEDANIA

OBIADY

KOLACJE

STYCZEŃ

3 731
4 186
3 677
LUTY

3 216
3 572
3 121
MARZEC

3 744
4 153
3 652
KWIECIEŃ

3 522
3 929
3 393
MAJ

3 486
3 895
3 376
CZERWIEC

3 659
4 010
3 516
LIPIEC

3 522
3 987
3 447
SIERPIEŃ

3 478
3 873
3 335
WRZESIEŃ

3 534
3 979
3 427
PAŹDZIERNIK

3 683
4 198
3 599
LISTOPAD

3 678
4 081
3 582
GRUDZIEŃ

3 578
3 946
3 447
RAZEM 2019 rok

42 831
47 809
41 572
Rzeczywista liczba wydanych posiłków w 2020 r.

 

ŚNIEDANIA

OBIADY

KOLACJE

STYCZEŃ

3 715
4 123
3 648
LUTY

3 352
3 671
3 275
MARZEC

3 282
3 593
3 231
KWIECIEŃ

2 512
2 755
2 471
MAJ

3 154
3 457
3 120
CZERWIEC

3 344
3 633
3 268
LIPIEC

3 224
3 557
3 179
SIERPIEŃ

3 253
3 597
3 161
WRZESIEŃ

3 406
3 778
3 347
PAŹDZIERNIK

3 268
3 616
3 209
LISTOPAD

2 600
2 865
2 577
GRUDZIEŃ

2 425
2 697
2 388
RAZEM 2020 rok

37 535
41 342
36 874
Rzeczywista liczba wydanych posiłków do 31.05.2021 r.

 

ŚNIEDANIA

OBIADY

KOLACJE

STYCZEŃ

3 010
3 296
2 979
LUTY

2 668
3 014
2 639
MARZEC

3 281
3 690
3 228
KWIECIEŃ

3 410
3 740
3 330
MAJ

3 103
3 400
3 053
RAZEM do 31.05.2021 r.
15 472
17 140
15 229
Rzeczywista liczba wydanych posiłków w osobodniach
 

2017
2018
2019
2020
2021
STYCZEŃ

4 029
3 760
3 865
3 829
3 095
LUTY

3 783
3 584
3 303
3 433
2 774
MARZEC

4 081
3 937
3 850
3 369
3 400
KWIECIEŃ

3 786
3 592
3 615
2 579
3 493
MAJ

3 814
3 621
3 586
3 244
3 185
CZERWIEC

3 994
3 490
3 728
3 415
LIPIEC

3 712
3 526
3 652
3 320
SIERPIEŃ

3 771
3 524
3 562
3 337
WRZESIEŃ

3 545
3 486
3 647
3 510
PAŹDZIERNIK

3 840
3 854
3 827
3 364
LISTOPAD

3 705
3 661
3 780
2 681
GRUDZIEŃ

3 318
3 472
3 657
2 503
RAZEM 

45 379
43 509
44 071

38 584
15 947
Rzeczywista liczba wydanych posiłków od 2017 r. do 31.05.2021 r.

 rok

ŚNIEDANIA

OBIADY

KOLACJE

Razem posiłki

Osobodni 

Średnio miesięcznie osobodni

2017

44 235

49 150

42 751

136 136

45 378

3 781

2018 

42 412

46 993

41 121

 135 526

43 509

3 626

2019

42 831

47 809

41 572

132 212

44 071

3 669

2020

37 535

41 342

36 874

115 751

38 584

3 215

2021 (do 31.05)
15 472

17 140

15 229

47 841

15 947

3 189


	
	
	
	
	
	


· II śniadania i podwieczorki - dzieci - średnio 12 osób, położnic – średnio 15 osób, Oddział Rehabilitacji Narządu Ruchu (średnio 10 osób)

· suchy prowiant  - ZPO (średnio 41 osób)

· dodatkowy posiłek   - ZPO (średnio 41 osób) i Oddział Rehabilitacji Narządu Ruchu (średnio 10 osób)

· posiłek nocny dla diety cukrzycowej - średnio 10 osób

· zupy mleczne na Oddział Chirurgii Ogólnej - średnio 5-10 osób

Dodatkowe informacje

Zalecenia Instytutu Żywności i Żywienia przy układaniu jadłospisów przekazane Zamawiającemu przez  Dolnośląski Państwowy Wojewódzki Inspektor Sanitarny 
z siedziba we Wrocławiu:

1) prawidłowo zaplanowany jadłospis powinien zawierać co najmniej 5 porcji produktów zbożowych, spośród których należy wybierać artykuły  z tzw. grubego przemiału. Oprócz pieczywa pełnoziarnistego (ciemnego) poleca się ryż pełnoziarnisty niełuskany, makaron pełnoziarnisty oraz kaszę gryczaną j jęczmienną,

2) bardzo ważne dla zdrowia jest uwzględnienie warzyw w każdym posiłku. Powinno sie spożyć w ciągu dnia co najmniej 3-5 porcji warzyw. W diecie należy uwzględnić różnorodne warzywa zielone: np. brokuły, szpinak, czy warzywa pomarańczowe: np. marchew, dynia),

3) dietę należy wzbogacać w owoce - świeże, mrożone i suszone oraz soki w ilości 2-4 porcji dziennie,

4) ze względu na to, że mleko i jego przetwory są najważniejszym źródłem wapnia, należy spożywać 2-4 porcje produktów mlecznych dziennie (mleko, jogurt, kefir, maślanka, chude sery), w zależności od wieku. Spośród produktów mlecznych należy wybierać niskotłuszczowe,

5) produkty mięsne, ryby, nasiona roślin strączkowych są źródłem białka w diecie i powinny być spożywane w ilości  1-2 porcji dziennie. Mięso czerwone jest głównym źródłem żelaza i witaminy B12, jego spożycie więc pomaga w zapobieganiu powstawania niedokrwistości, Jednak preferowane, tłuste gatunki mięsa   czerwonego powinny być zastępowane mięsem białym (drób i ryby). Najlepiej, jeśli mięso jest gotowane lub pieczone. Ryby morskie (jak makrela, śledź, sardynka) należy spożywać co najmniej dwa razy w tygodniu ze względu na zawartość w nich korzystnych  dla zdrowia wielonienasyconych kwasów tłuszczowych z grupy omega-3. Nasiona roślin strączkowych są również dobrym źródłem białka i zawierają wiele cennych dla zdrowia składników,

6) większość tłuszczu w diecie powinna pochodzić z ryb, orzechów i tłuszczów roślinnych. Konieczne jest ograniczenie tłuszczów stałych zwierzęcych, jak masło i smalec. Tłuszcze powinny stanowić jedynie dodatek do potraw: zalecane są oleje roślinne, oliwa z oliwek i miękkie margaryny,

7) zalecane jest ograniczenie spożycia soli kuchennej, czyli chlorku sodowego. Sól w potrawach należy zastępować aromatycznymi ziołami, jak majeranek, bazylia, oregano, czosnek, tymianek itp.,

8) należy dbać o urozmaicenie diety z różnych grup. każda grupa produktów spożywczych jest źródłem innych, cennych dla zdrowia składników odżywczych,

9) należy podkreślić, że odpowiedni sposób żywienia zwiększa szanse chorych na poprawę stanu zdrowia, zwiększa skuteczność leczenia zachowawczego, jak i zmniejsza ryzyko powikłań i jest szczególnie ważny dla osób chorych przebywających w zakładzie długoterminowo

Dieta podstawowa – obejmuje pokarmy spożywane przez ludzi bez dolegliwości ze strony układu pokarmowego, sposób przyrządzania posiłków uwzględnia wszystkie metody zgodnie z nowoczesną technologią, stosuje się gotowanie, pieczenie, duszenie, smażenie.

Dieta lekkostrawna - stosowana u pacjentów w chorobach przemiany materii, chorobach serca, układu krążenia, itp. Zasadą diety lekkostrawnej jest nieobciążanie przewodu pokarmowego. Należy wykluczyć ostre potrawy, używki, produkty wzdymające. Jako technologię sporządzania potraw stosuje się gotowanie w wodzie, na parze, duszenie bez tłuszczu.

Dieta z ograniczeniem węglowodanów prostych (cukrzycowa) – stosowane są produkty o niskim indeksie glikemicznym, bez cukru, dżemu, miodu. W diecie uwzględnia się chude mięsa. Ryby, mleko i sery, z ograniczeniem tłuszczy. Normy uwzględniają drugie śniadanie i podwieczorek. Jako technologię sporządzania potrwa stosuje się gotowanie w wodzie i na parze, duszenie bez tłuszczu.

Dieta łatwostrawna wysokobiałkowa - dieta dostarczająca powyżej 100 g białka na dobę

Dieta łatwostrawna niskobiałkowa – zawartość białka w diecie sięga do 40 g i poniżej (nie mniej niż 20 g z uwagi na ryzyko rozpadu białek ustrojowych).

Dieta łatwostrawna z ograniczeniem tłuszczu - stosowana m.in. w chorobach wątroby, trzustki, dróg żółciowych. Zawartość tłuszczu w diecie zarówno pochodzenia roślinnego, jak i zwierzęcego powinna wynosić 30 – 50 g na dobę.


Dieta łatwostrawna o zmiennej konsystencji (papkowata) – stosowana w chorobach jamy ustnej i przełyku, w przypadku utrudnionego gryzienia i połykania, w niektórych chorobach przebiegających z gorączką, po niektórych zabiegach chirurgicznych wg wskazań lekarza. W diecie

ważnym składnikiem jest białko pochodzenia zwierzęcego.

Dieta na indywidualne zlecenie lekarskie (do żywienia przez zgłębnik lub przetokę), stosowana m.in. u chorych nieprzytomnych.
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