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  OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA

Przedmiotem zamówienia jest świadczenie  usług w zakresie całodziennego żywienia pacjentów  „Uzdrowisko Rymanów” S.A.


I. Wymagania  Zamawiającego w zakresie jakości żywienia, terminów  zamawiania i wydawania posiłków


1.Przedmiotem zamówienia są usługi polegające na zapewnieniu całodziennego żywienia  
   pacjentów „Uzdrowisko Rymanów” S.A. w sześciu obiektach, w których znajdują się pomieszczenia jadalni  tj:

· Szpital Uzdrowiskowy „Eskulap”,
· Szpital Uzdrowiskowy „Zimowit”,
· Podkarpackie Centrum Rehabilitacji Kardiologicznej „Polonia”,
· Sanatorium Uzdrowiskowe „Teresa”,
· Sanatorium Uzdrowiskowe „Maria” ,
· Budynek „Świtezianka”.

Usługa żywienia świadczona będzie przez okres 36 miesięcy od dnia zawarcia umowy, to jest w okresie od 1.05.2019 r. do 30.04.2022 r.
W związku z realizacją w okresie od 1.05.2019 r. do 30.04.2022 r. inwestycji współfinansowanych ze środków RPO WP na lata 2014-2020, przewiduje się w ww. okresie włączanie do użytkowania w ramach działalności spółki obiektów, takich jak: „Gołąbek”, „Opatrzność”, „Anna”, oraz objęcie usługą żywienia przebywających tam kuracjuszy. Przewiduje się zatem udzielenie zamówienia, zgodnie z art. 67 ust. 1 pkt. 6 ustawy Prawo Zamówień Publicznych, polegającego na powtórzeniu usługi żywienia w budynku „Anna”, który planuje się oddać do eksploatacji od dnia 1.07.2020 r. 
Zamawiający przewiduje ponadto zastosowanie prawa opcji, w zakresie opisanym w art. 34 Pzp. Pojęcie zamówienia opcjonalnego, to możliwość skorzystania przez Zamawiającego, bez ponownego przeprowadzania procedury przetargowej, z udzielenia zamówienia publicznego wyłonionemu Wykonawcy w ramach procedury podstawowej i w ramach wielkości opisanej w prawie opcji. W ramach niniejszego postępowania Zamawiający zastrzega sobie skorzystanie z prawa opcji, które polegać będzie na objęciu usługą żywienia pacjentów, którzy przebywać będą w budynku „Opatrzność”-planowane uruchomienie po remoncie od dnia 1.06.2019 r. oraz w budynku „Gołąbek”-planowane uruchomienie od dnia 1.07.2019 r. Skorzystanie z prawa opcji jest uprawnieniem Zamawiającego a nie jego obowiązkiem. 
W przypadku skorzystania przez Zamawiającego z prawa opcji, Wykonawca świadczący usługę żywienia w zakresie podstawowym, zobowiązany będzie do świadczenia usług żywienia pacjentów w budynkach „Opatrzność’ i „Gołąbek”, na zasadach opisanych w dokumentacji przetargowej i złożonej ofercie. Uruchomienie prawa opcji nastąpi po podpisaniu stosownego aneksu do umowy. 
Zamawiający wyposaży pomieszczenia jadalni i rozdzielni posiłków w budynku „Gołąbek” w sprzęt i wyposażenie, które zostało określone w załączniku. nr 6.14 do OPZ. Wykonawca zobowiązany będzie na własny koszt do wyposażenia ww. pomieszczeń w sprzęt, który został określony w załączniku nr 6.15 do OPZ. Ilość sprzętu została określona przez Zamawiającego, jako minimalna- niezbędna do prawidłowej realizacji usługi żywienia.

Posiłki będą przygotowywane w kuchni Zamawiającego zorganizowanej w Szpitalu Uzdrowiskowym „Zimowit”. W skład punktu żywienia wchodzi szereg pomieszczeń, na które składa się kuchnia właściwa ,zaplecze kuchenne ,pomieszczenia magazynowe i porządkowe.
Wydawanie posiłków pacjentom przebywającym na leczeniu u Zamawiającego odbywać się będzie w pomieszczeniach jadalni zorganizowanych w budynkach: „ Eskulap”, „Zimowit”, „Polonia”, „Teresa”, „Maria”, „Świtezianka”. W skład poszczególnych jadalni wchodzi szereg pomieszczeń, na które składają się rozdzielnie posiłków ,zmywalnie naczyń stołowych  i pomieszczenia pomocnicze.
Pod pojęciem „żywienia pacjentów” należy rozumieć samodzielne przygotowywanie (ugotowanie) i dostarczanie przez Wykonawcę do poszczególnych budynków Zamawiającego gotowych posiłków, zgodnie z zamówieniami składanymi przez Zamawiającego i w określonych przez Zamawiającego godzinach opisanych w załączniku nr 6.1 do OPZ .  

Zamawiający przewiduje, że planowana ilość całodziennych posiłków w zakresie zamówienia podstawowego w okresie trzech lat wyniesie: pacjent ze skierowaniem – 738 000 posiłków, pacjent komercyjny - 18 000 posiłków. Wyżej podana ilość jest szacunkowa i może ulec zmniejszeniu w zależności od potrzeb Zamawiającego.

2. Wartość odżywcza posiłków musi odpowiadać zalecanym normom na energię i składniki      odżywcze dla poszczególnych grup żywionych według wieku, płci , stanu fizjologicznego i aktywności fizycznej przy uwzględnieniu określonego marginesu bezpieczeństwa opracowanych m.in. przez Instytut Żywności i Żywienia w Warszawie  i zawartych w publikacjach: tj. Dzieniszewski J., Szponar L., Szczygieł B .,Socha J., Podstawy naukowe żywienia w szpitalach. IŻŻ, Warszawa 2001,Ciborowska H., Rudnicka A., Dietetyka Żywienie zdrowego i chorego człowieka, Wydawnictwo Lekarskie PZWL 2014.
Normy żywienia dla populacji polskiej – nowelizacja, 2012 r.

3. W poszczególnych Punktach Żywienia wydawanie posiłków musi odbywać się zgodnie z zasadami prawidłowego żywienia, dokumentacją HACCP, oraz Normami Instytutu Żywienia i Żywności dla poszczególnych grup żywionych tj;
• dzieci od 3-6 lat 
• dzieci od 7-9 lat 
• dziewcząt i chłopców od10-12 lat 
• dziewcząt i chłopców  od 13-15 lat 
• młodzieży żeńskiej od 16-20 lat 
• młodzieży męskiej od 16-20 lat 
• kobiet i mężczyzn  od 21-64 lat 
• kobiet i mężczyzn powyżej 64 lat 

4.Podczas realizacji umowy Wykonawca będzie zobowiązany do opracowywania i autoryzowania  jadłospisów dekadowych dla odpowiednich rodzajów diet przedstawionych w załączniku nr 6.2 do OPZ z obliczoną wartością odżywczą zgodną z normami żywienia i przedkładania ich do weryfikacji i akceptacji przez Zamawiającego najpóźniej na 7 dni przed ich wprowadzeniem do realizacji.

5. Posiłki wydawane będą dla następujących grup żywionych (Tabela 1)
Tabela. 1
	L.p.
	Grupa żywionych pacjentów
	Rodzaje posiłków wydawanych dla danej grupy

	1.
	Pacjenci ze skierowaniem
	Śniadanie, obiad, kolacja

	2.
	Pacjenci ze skierowaniem (dzieci + dorośli korzystający z diety cukrzycowej)
	Śniadanie, obiad, kolacja + ewentualne posiłki związane z dietą cukrzycową, a w stosunku do żywionych dzieci II śniadanie i podwieczorek

	3.
	Pacjenci komercyjni
	Śniadanie, obiad,  kolacja *


* Pacjent komercyjny do każdego z posiłków określonych w tabeli otrzymuje dodatkowo przystawkę lub deser w postaci np. jogurtu, owoców, soków, dodatkowej surówki, ciasto pieczone .

6. Wykonawca będzie wydawał posiłki w poszczególnych Punktach Żywienia w niżej wymienionych budynkach :
· na jedną turę w budynkach: „Maria”, „Teresa”, 
· na dwie tury w budynkach: „Zimowit”, „Eskulap”, „Polonia”, „Świtezianka”, ”Gołąbek(prawo opcji)”.

     7. Zamawianie posiłków odbywać będzie się w następujący sposób: 
     Szacunkowa ilość posiłków całodziennego wyżywienia planowanych na dzień kolejny, zgłaszana będzie przez upoważnioną osobę Zamawiającego codziennie (ustnie, telefonicznie, lub pocztą elektroniczną) do godziny 15.00.
     Natomiast faktyczne zapotrzebowanie na posiłki w poszczególnych punktach żywienia będzie zgłaszana Wykonawcy w danym dniu w następujących terminach: 
     - śniadanie do godz. 7.10
     - II śniadanie do godz. 7.10
     - obiad do godz. 11.30
     - podwieczorek do godz. 15.00
     - kolacja do godz. 16.30
     - kolacja nocna do godz. 16.30
     Wykonawca wskaże osobę odpowiedzialną za przyjmowanie ilości posiłków.
     Zamawiający zobowiązuje się powiadamiać Wykonawcę o planowanej ilości kuracjuszy w  ramach danego turnus w terminie 7 dni przed datą rozpoczęcia turnusu.
     
8. Zamawiający zastrzega sobie możliwość zamawiania dowolnej ilości poszczególnych posiłków. Zamawiający zastrzega również, że ostateczna liczba kuracjuszy w danym turnusie może ulec zmianie w skutek niedojazdów, lub wcześniejszego zakończenia leczenia kuracjusza, z przyczyn niezawinionych przez Zamawiającego. Wykonawca nie może wysuwać względem Zamawiającego żadnych roszczeń z tytułu zmniejszenia ilości zamówionych posiłków.

9. Dzienne zamówienie ilości zamawianych posiłków odbywać się będzie poprzez uzgodnienie pomiędzy upoważnionym przedstawicielem Wykonawcy i Zamawiającego. Wszelkie stwierdzone niezgodności w ww. zakresie wyjaśniane będą niezwłocznie, najpóźniej w kolejnym dniu roboczym następującym po dniu stwierdzenia tej niezgodności.

10. Wykonawca musi dysponować należycie wykwalifikowanym i dostatecznie licznym personelem zapewniającym poprawne wykonanie usługi. 
Wymagania Zamawiającego dotyczące obsługi kelnerskiej pacjentów zawarte są w załączniku nr 6.3 do OPZ.

11. Wykonawca zobowiązany będzie do przygotowania i wydania posiłków i napojów dla uczestników konferencji, szkoleń itp., którzy przebywać będą w budynkach Zamawiającego. Rozliczenie za wykonaną usługę odbywać się będzie po wcześniejszym ustaleniu kosztów pomiędzy Wykonawcą a Zamawiającym. 

     12. Wykonawca zobowiązany będzie do dostarczania napojów dla pacjentów, których stan          zdrowia zgodnie z opinią lekarza wymaga dopajania. Informacja o konieczności dopajania zostanie przekazana wykonawcy każdorazowo z dziennym wyprzedzeniem. Koszt dopajania należy skalkulować w cenie całodziennego żywienia pacjenta ze skierowaniem.

13.Wykonawca zobowiązany jest do pobierania i przechowywania próbek żywności wszystkich potraw wchodzących w skład każdego posiłku zgodnie z przepisami prawa, określonymi w ustawie z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczeństwie żywności i żywienia (Dz.U.06.171.1225 z późn. zm.) 
14.Przygotowywanie i wydawanie  posiłków, magazynowanie żywności musi odbywać się  zgodnie z wymaganiami Ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczeństwie żywności i żywienia ( Dz U. z 2010 r. nr 136, poz. 914 ze zm.) oraz zgodnie z systemami HACCP, GHP, GMP. Wykonawca zobowiązany będzie w terminie do 15.06.2019r. do opracowania i wdrożenia systemu HACCP we wszystkich obiektach Zamawiającego , w których wykonywana będzie usługa żywienia. W ww. terminie Wykonawca przedłoży Zamawiającemu dokumenty potwierdzające wdrożenie systemu HACCP. W przypadku skorzystania przez Zamawiającego z prawa opcji, polegająca na rozpoczęciu świadczenia usługi żywienia w budynku „Gołąbek”, Wykonawcy zobowiązany będzie w terminie 30 dni od dnia rozpoczęcie usługi żywienia w tym budynku, do opracowania i wdrożenia systemu HACCP.
Niewywiązanie się z wyżej nałożonego obowiązku stanowić będzie dla Zamawiającego podstawę do rozwiązania umowy w terminie natychmiastowym.

15.Wykonawca w terminie niezwłocznym po rozpoczęciu świadczenia  usługi żywienia zobowiązany będzie do poinformowania o tym fakcie właściwego Państwowego Inspektora Sanitarnego.

16.Wykonawca zobowiązany jest do nieodpłatnego udostępnienia upoważnionemu przedstawicielowi Zamawiającego ¼ porcji każdego posiłku do degustacji w zakresie diety podstawowej,  lekkostrawnej i cukrzycowej w celu dokonania kontroli organoleptycznej dostarczonych posiłków, sprawdzania gramatury i estetyki zestawionego posiłku.

17. Zamawiający lub upoważniony przedstawiciel Zamawiającego zastrzega sobie prawo  bieżącego wizytowania obiektów Wykonawcy, w których przygotowywane i wydawane są posiłki dla Zamawiającego. 

18. Wykonawca zobowiązany będzie do opracowywania jadłospisów dekadowych i dziennych z podaniem gramatury ,wartości odżywczych, alergenów i wywieszania jadłospisów dziennych na tablicach ogłoszeń w jadalniach na wszystkich obiektach ,w których świadczona będzie usługa żywienia.

19.Wymogi dotyczące planowania i realizacji jadłospisów zawarte zostały w załączniku nr  
 6.4 do OPZ.

20. Wykonawca zobowiązuje się dostarczać i wydawać  posiłki o temperaturze :
 		- gorące zupy  750C , +/- 20C,
- gorące drugie dania  630C, +/- 20C,
- gorące napoje  800C, +/- 20C,
- sałatki i surówki oraz inne potrawy podawane na zimno  40C, +/- 20C,

21. Wykonawca zobowiązany jest w trakcie realizacji zamówienia do uwzględniania sezonowości produktów oraz potraw tradycyjnych w tym dodatków cukierniczych z okazji Świąt Bożego Narodzenia, Wielkanocy , a także przestrzegania dni zwyczajowo przyjętych jako bezmięsne. 

22.Wykonawca zobowiązany będzie do uwzględniana w planowanych jadłospisach dekadowych potraw i produktów regionalnych wyprodukowanych w regionie Podkarpacia.

23.Wykonawca zobowiązany jest do przeprowadzenia, co najmniej 2 razy w ciągu roku badania satysfakcji pacjentów dotyczące oceny jakości posiłków. W przypadku stwierdzenia niezadawalającej oceny jakości posiłków Wykonawca zobowiązany jest do dokonania zmian jadłospisów z uwzględnieniem uwag pacjentów.

24. Wykonawca zobowiązany będzie zapewnić bieżący nadzór dietetyka  w poszczególnych Punktach Żywienia. 
Do obowiązków dietetyka  będzie należało: 
a. planowanie i układanie jadłospisów dla wszystkich zamawianych diet zgodnie z normami  żywieniowymi,
b. nadzór nad technologią sporządzania posiłków,
c. codzienna kontrola nad produkcją posiłków i ich jakością; 
d. nadzorowanie gramatury i kaloryczności posiłków; 
e. pełna kontrola nad wydawaniem posiłków; 
f. prowadzenie rejestru diet,
25.Wykonawca ponosi pełną odpowiedzialność za utrzymanie właściwego poziomu sanitarnego żywienia oraz za jakość oferowanych posiłków tj.:
a. odpowiednia gramatura,
b. wartość energetyczna i odżywcza,
c. właściwe walory smakowe i estetyczne,
d. czystość mikrobiologiczną serwowanych potraw,
e. dobór właściwych surowców,
f. dobór właściwych procesów technologicznych.
26.Planowanie  i  sporządzanie posiłków odbywać się będzie według  najnowszych zasad dietetyki. Wszystkie produkty  do przygotowywania posiłków zapewni Wykonawca.
27. Wykonawca udostępni  Zamawiającemu receptury sporządzania posiłków, oraz wykaz możliwych alergenów występujących w sporządzanych potrawach.
28. Zamawiający nie dopuszcza używania do produkcji posiłków :
a. przypraw zawierających glutaminian sodu,
b. mleka w proszku do sporządzania zup mlecznych i napojów mlecznych,
c. filetów rybnych ze skórą i ryby pangi ,
d. wyrobów podrobowych (pasztetowej, kaszanki ,salcesonu),
e. wędlin niskiej jakości ,tłustych (o zawartości  mięsa poniżej 60%),
f. mięsa mielonego garmażeryjnego oddzielanego mechanicznie,
g. produktów seropodobnych ,
h. produktów niskiej  jakości ,przeterminowanych, uszkodzonych,
i. dań typu instant,
j. gotowych dań mrożonych np.; pierogi, krokiety itp.
29. Wymagania dotyczące personelu Wykonawcy: 

a. Osoby, którymi będzie  posługiwał się  Wykonawca przy wykonaniu umowy muszą 
posiadać aktualne badania lekarskie. Wykonawca zobowiązany jest do przestrzegania terminów badań lekarskich przez swoich pracowników. 
b. Wykonawca zobowiązany jest wykonywać przedmiot umowy przy pomocy osób 
     posiadających odpowiednie kwalifikacje i w niezbędnym zakresie przeszkolonych.  
     Obowiązkiem Wykonawcy jest pełnienie stałego nadzoru nad osobami, którymi 
     posługiwał się będzie przy wykonywaniu umowy. 
c. Wykonawca zobowiązany jest do stałego szkolenia zatrudnionych pracowników,  
    zwłaszcza dostarczających posiłki do pacjenta, w zakresie prawidłowego ich  
    podawania. 
d. Osoby, którymi będzie się posługiwał Wykonawca muszą być przeszkolone przed 
    przystąpieniem do pracy, w szczególności w zakresie:
• bezpieczeństwa i higieny pracy, 
• przepisów ppoż., 
• dezynfekcji i higieny pomieszczeń, 
• utrzymania czystości pomieszczeń, 
• higieny rąk.
e. Szkolenia Wykonawca przeprowadzi własnym staraniem i na własny koszt. 
    Wykonawca będzie prowadził dokumentację szkoleń i udostępni ją na każde żądanie   
    Zamawiającego. 
f. Personel przygotowujący, rozdzielający, wydający oraz transportujący posiłki powinien  
   być wyposażony w odzież BHP (fartuch, zapaska, czepek, obuwie profilaktyczne, 
   rękawiczki jednorazowe), a obsługa kelnerska (ujednoliconą odzież ochronną i obuwie 
   profilaktyczne). Wszyscy pracownicy powinni posiadać identyfikatory imienne , w  
   sposób trwały przymocowany do odzieży. 
30. Wykonawca zobowiązany jest zatrudnić 1 wykwalifikowanego dietetyka, z co najmniej 5 letnim stażem pracy w żywieniu zbiorowym. Osoba ta zobowiązana będzie do wykonywania czynności bieżącego nadzoru, w zakresie procesów technologicznych i sporządzania jadłospisów, w wymiarze minimum 4 godziny każdego dnia obowiązywania umowy.

31. Wykonawca zobowiązany będzie do zatrudnienia, co najmniej jednej osoby, która nadzorować będzie czynności wykonywane przez pracowników świadczących usługę żywienia. Osoba ta nadzorować będzie prace we wszystkich obiektach, w których świadczona będzie usługa żywienia.
Osoba nadzorująca usługę żywienia  musi posiadać: 
   - minimum średnie wykształcenie gastronomiczne, lub wyższe (w tym licencjat)  o specjalności technologa żywienia człowieka z minimum 5 letnim doświadczenie w zarządzaniu  usługą żywienia pacjentów w obiekcie uzdrowiskowym ,lub szpitalnym.

32. Osoba nadzorująca odpowiada za jakość, terminowość, niezawodność, prawidłowość świadczonej usługi żywienia, powinna w szczególności prowadzić bezpośredni nadzór nad pracownikami, planować i organizować pracę personelu , kontrolować wykonywanie i jakość usługi, uczestniczyć w kontroli przeprowadzanej przez Zamawiającego.
33. Osoba nadzorująca zobowiązana jest wykonywać pracę w dni robocze w godzinach 7.00 – 15.00.

34. Ponadto osoba nadzorująca zobowiązana jest pozostawać do telefonicznej dyspozycji Zamawiającego w godzinach 7.00-19.00. 

II.    Wymagania dotyczące  pomieszczeń, w których przygotowywane będą posiłki i             
prowadzonej przez Wykonawcę dokumentacji i inne.

1. Realizacja usługi żywienia odbywać się będzie w pomieszczeniach kuchennych Zamawiającego oddanych w najem Wykonawcy, wyszczególnionych w załączniku nr 6.5 do OPZ oraz przekazanych do nieodpłatnego użytkowania, określonych w załączniku nr 6.6 do OPZ.

2. Zasady rozliczania się z najmu pomieszczeń określone zostały w załączniku nr 6.7 do OPZ.
3. Utrzymanie w należytym stanie sanitarno – higienicznym kuchni właściwej, zaplecza i jadalni tj. mycie i dezynfekcja stanowisk pracy, naczyń stołowych, urządzeń i sprzętu kuchennego. Zamawiający ma prawo kontroli stanu sanitarno – higienicznego pomieszczeń w dowolnym czasie.
4. W przypadku awarii urządzeń kuchennych Wykonawca zobowiązany jest do zapewnienia ciągłości dostaw posiłków w sposób gwarantujący ich przygotowanie i podanie zgodnie z obowiązującymi normami sporządzania posiłków, w tym w szczególności zgodnie z normami i zasadami HACCP.

5. W przypadku kontroli sanitarno-epidemiologicznej przez Państwową Inspekcję Sanitarną, Wykonawca ma obowiązek poinformować o tym fakcie upoważnionego przedstawiciela Zamawiającego, który ma prawo uczestniczyć w czynnościach kontrolnych. Zamawiający ma prawo do otrzymania kopii protokołu z kontroli.

6. Wykonawca  wykonując  zamówienie musi posiadać  program zwalczania szkodników– monitoring stały, a protokoły z kontroli  udostępni do wglądu na każde żądanie  Zamawiającego.

7. Wykonawca zobowiązany będzie do bieżącego usuwania odpadów komunalnych i pokonsumpcyjnych. Odpady komunalne składowane będą w kontenerach zlokalizowanych przy poszczególnych obiektach, w których świadczona będzie usługa żywienia i usuwane będą na koszt Zamawiającego. Odpady pokonsumpcyjne usuwane będą na koszt Wykonawcy, zgodnie z  obowiązującymi w tym zakresie przepisami.

8. Wykonawca po podpisaniu umowy żywienia przedstawi Zamawiającemu opracowane procedury określające sposób postępowania z żywnością nieodpowiadającą wymaganiom jakości zdrowotnej oraz odpadami pokonsumpcyjnymi.

9. Wykonawca zobowiązany jest do odbioru odpadów pokonsumpcyjnych minimum 1 raz na dobę , oraz zabezpieczyć niezbędną ilość pojemników do przechowywania odpadów stałych i ciekłych. Pojemniki muszą być wykonane z materiału umożliwiającego mycie i dezynfekcję ,oznakowane i  wyposażone w szczelne zamknięcia .

10. Wykonawca wykonywał będzie w trakcie realizacji zamówienia badania na czystość mikrobiologiczną powierzchni produkcyjnych, sprzętu kuchennego, nakryć stołowych, wymazów z rąk pracowników przynajmniej dwa razy w roku na każdym obiekcie , w którym świadczona będzie usługa żywienia.
      Minimalna ilość wykonanych prób wymazów mikrobiologicznych w każdym Punkcie   
      Żywienia tj;
- po jednej próbie  wymazów  z  łyżki ,widelca ,noża,
- po jednej próbie  wymazów   z talerza deserowego ,głębokiego ,płytkiego,
- jedna próba wymazów  ze sprzętu kuchennego np. blat roboczy, lub pojemnik GN.
- jedna próba wymazów  z rąk pracownika,
      Każdorazowo kserokopię wyników badań należy przekazać Zamawiającemu. 

11. W przypadku stwierdzenia zatrucia pokarmowego na skutek spożycia oferowanych posiłków Wykonawca ponosi wszelkie koszty związane z usunięciem skutków zatrucia.

12. Wykonawca ponosi pełną odpowiedzialność prawną i materialną wobec organów kontroli, w tym m.in. Państwową Inspekcję Sanitarną.

13. Wykonawca zobowiązany jest do prowadzenia rejestru kuracjuszy i przepisanych im diet.

14. Ww. rejestr będzie zawierał: imię i nazwisko, nr stolika, data pobytu, rodzaj diety.  Dokument ten będzie podlegał kontroli, sprawowanej przez upoważnionego przedstawiciela Zamawiającego w zakresie prawidłowości przygotowywanych posiłków według zaleconych diet i wydawania tych posiłków właściwym żywionym. 

15.  Przygotowanie i wydawanie posiłków w większych ilościach ( 5-6 posiłków dziennie) dla dzieci i pacjentów ze zleceniami dietetycznymi mieści się w tej samej stawce co żywienie pacjentów ze skierowaniem. Powyższa zasada dotyczy również pacjentów komercyjnych w przypadkach zalecenia im przez lekarza diety cukrzycowej.

16. Wykonawca zobowiązany będzie do przygotowywania posiłków dla pracowników zatrudnionych przez Zamawiającego (posiłki pracownicze), którzy będą wyrażać chęć skorzystania z tego rodzaju posiłków. Cena za ww. posiłki nie może być wyższa od aktualnej ceny posiłku stosowanej dla pacjentów ze skierowaniem.

17. Strony dopuszczają możliwość wydawania zamiast posiłków „suchego prowiantu” dla pacjentów w ostatnim dniu turnusu oraz w przypadku wyjazdu pacjentów na wycieczkę. Informacja o konieczności wydania „suchego prowiantu” zostanie przekazana z dwudniowym wcześniejszym powiadomieniem o ilości osób. Wartość posiłków, które zostaną wydane w ramach „suchego prowiantu” nie mogą odbiegać od kaloryczności i ceny posiłku, za który wydany jest „suchy prowiant”.

18. Zamawiający w celu prawidłowej realizacji umowy żywienia odda Wykonawcy w nieodpłatne użyczenie sprzęt kuchenny i wyposażenie, który został wymieniony w załączniku nr 6.8 do OPZ i załączniku nr 6.9 do OPZ.

19. Zamawiający zobowiązuje Wykonawcę do uzupełnienia wyposażenia i sprzętu  kuchennego potrzebnego do prawidłowej realizacji usługi żywienia. Proponowane minimum sprzętu kuchennego  zostało określone w  załączniku nr  6.10 do OPZ.

20. Zasady rozliczania się i zwrotu użyczonego sprzętu kuchennego i wyposażenia Zamawiający określił w załączniku nr 6.11 do OPZ.

21. Wykonawca zobowiązany będzie do wyposażenia przekazanych mu pomieszczeń w urządzenia kuchenne i inny sprzęt niezbędny do świadczenia usługi żywienia do dnia 30.05.2019 roku. Wykonawca do tej daty zobowiązany będzie do zapewnienia  całodziennych posiłków, które wydawane będą w systemie cateringowym w termoizolacyjnych tacach bezpośrednio do pokojów pacjentów w obiektach Spółki. Posiłki przygotowane muszą być przez podmiot prowadzący działalność gastronomiczną, który posiada wdrożony system HACCP. Wykonawca z dniem rozpoczęcia świadczenia usługi żywienia przedstawi Zamawiającemu dokument, z którego jednoznacznie wynikać będzie, który podmiot gospodarczy przygotowywał będzie posiłki.  Zamawiający wymaga, aby od dnia 1.06.2019 roku przygotowanie wszystkich posiłków odbywało się w kuchni Szpitala „Zimowit”. Informacja odnośnie ilości posiłków i poszczególnych rodzajów diet w odniesieniu do posiłków zamawianych w okresie pierwszych 7 dni świadczenia usługi, przekazana zostanie Zamawiającemu  z 7 dniowym wyprzedzeniem 

III.  Wymagania Zamawiającego odnośnie środków do transportu posiłków.

1. Wykonawca zobowiązany jest do posiadania minimum jednego pojazdu przeznaczonego  do transportu żywności, posiadającego dopuszczenie zgodne z obowiązującymi przepisami prawa.

2. Środek transportu musi posiadać pozytywną Decyzję właściwego Inspektora Sanitarnego dopuszczającą pojazd do przewożenia żywności.

3. Wykonawca jest zobowiązany posiadać ww. dokument dla każdego środka transportu, którym będą przewożone posiłki w zakresie świadczonych usług dla Zamawiającego. Zamawiający jest upoważniony do weryfikacji tych dokumentów.

4. Środek transportu musi posiadać widocznie wyeksponowaną instrukcję oraz harmonogram, który dotyczy mycia i dezynfekcji pojazdu. Zamawiający lub upoważniony przedstawiciel Zamawiającego ma prawo do kontroli czystości środka transportu, a w przypadku stwierdzenia nieprawidłowości do sporządzania zapisów z dokonanej kontroli w rejestrze nieprawidłowości.
5. Transport posiłków powinien odbywać się w przeznaczonych do tego celu pojemnikach GN oraz pojemnikach termoizolacyjnych gwarantujących zachowanie wymaganych przez Zamawiającego temperatur. 

IV.   Zasady rozliczeń za wykonaną usługę żywienia, jak również postępowania w
        przypadku stwierdzenia nieprawidłowości w zakresie świadczonych usług żywienia.

1. Do wyliczenia należnego wynagrodzenia przysługującego Wykonawcy z tytułu świadczenia usług żywienia przyjmie się rzeczywistą ilość wydanych posiłków w przyjętym okresie rozliczeniowym, jak również ceny poszczególnych posiłków, które zostaną zaproponowane w formularzu cenowym wybranego w przetargu Wykonawcy stanowiący załącznik Nr 2 do SIWZ.

2. Okresem rozliczeniowym jest miesiąc kalendarzowy.
3. Rozliczenie wydanych posiłków odbywać się będzie z wykorzystaniem druku, stanowiącego załącznik nr 6.12 do OPZ. Obustronne podpisanie tego rozliczenia, potwierdzać będzie wydanie przez Wykonawcę określonej liczby poszczególnych posiłków.

4. Ww. dokument przekazywany będzie Zamawiającemu wraz z fakturą za usługę żywienia.

5. Z tytułu wykonania usług żywienia Wykonawca wystawiać będzie faktury VAT. Zamawiający upoważnia Wykonawcę do wystawiania faktur VAT bez jego podpisu.

V.   Kontrola prawidłowego wykonania usługi

1. Upoważniony przedstawiciel Zamawiającego pełnił będzie bieżący nadzór nad prawidłowym wykonywaniem usługi żywienia przez Wykonawcę. Przedmiotem nadzoru będzie między innymi: kontrola ilości i jakości wydanych posiłków, warunki sanitarne pomieszczeń w których przygotowywane i wydawane są posiłki, myciu i dezynfekcji naczyń stołowych i kuchennych, sprzętu i urządzeń kuchennych, warunki transportu posiłków, warunki magazynowania surowców z których przygotowywane będą posiłki oraz gromadzenia i utylizacji odpadów, itp.
2. W przypadku stwierdzenia nieprawidłowości, o których mowa w pkt. 1 powyżej, zostanie sporządzony wpis w dokumencie „Rejestr nieprawidłowości”, którego wzór został określony w załączniku nr 6.13 do OPZ. O stwierdzonej  nieprawidłowości niezwłocznie zostanie zawiadomiony upoważniony przedstawiciel Wykonawcy, który zostanie zobowiązany do niezwłocznego jej usunięcia, najpóźniej jednak do terminu określonego w ww. rejestrze.
3. Nie usunięcie stwierdzonych nieprawidłowości w określonym w rejestrze terminie, stanowić będzie dla Zamawiającego podstawę do naliczenia kar umownych zapisanych w umowie żywienia

Załączniki do OPZ :

1. Załączniku nr 6.1 do OPZ  -  Godziny wydawania posiłków w poszczególnych obiektach     „Uzdrowiska Rymanów” S.A.
2. Załączniku nr 6.2 do OPZ  -  Rodzaje ,charakterystyka i założenia diet stosowanych                                        w obiektach „Uzdrowiska Rymanów „S.A.
3. Załączniku nr 6.3 do OPZ  -   Wymagania Zamawiającego dotyczące obsługi kelnerskiej      
pacjentów.
4. Załączniku nr 6.4 do OPZ   -   Wymogi Zamawiającego dotyczące planowanych                                 i realizowanych jadłospisów.
5. Załączniku nr 6.5 do OPZ  -   Wykaz pomieszczeń kuchennych znajdujących się w Szpitalu  
Uzdrowiskowym „Zimowit” do przekazania Wykonawcy odpłatnie. 
6. Załączniku nr 6.6 do OPZ   -   Wykaz i powierzchnia pomieszczeń kuchennych                                          w poszczególnych obiektach „Uzdrowiska Rymanów” S.A , które  zostaną przekazane Wykonawcy nieodpłatnie.  
7. Załączniku nr 6.7 do OPZ    -   Zasady rozliczania się z najmu pomieszczeń.
8. Załączniku nr 6.8 do OPZ    -   Wykaz sprzętu kuchennego i wyposażenia.
9. Załączniku nr 6.9 do OPZ    -   Wykaz sprzęt kuchennego  małocennego.
10. Załączniku nr 6.10 do OPZ  -  Propozycje Zamawiającego dotyczące minimum sprzętu  potrzebnego do prawidłowej realizacji usługi żywienia.
11. Załączniku nr 6.11 do OPZ  -   Zasady rozliczania się i zwrot użyczonego sprzętu kuchennego i wyposażenia.
12. Załączniku nr 6.12 do OPZ  -   Protokół rozliczenia usług żywienia.
13. Załączniku nr 6.13 do OPZ  -   Rejestr nieprawidłowości.
14. Załączniku nr 6.14 do OPZ  -   Wykaz sprzętu kuchennego i wyposażenia do przekazania Wykonawcy w Sanatorium Gołąbek, w przypadku skorzystania zamawiającego z prawa opcji.
15. Załączniku nr 6.15 do OPZ  -   Propozycja zamawiającego dotycząca minimum sprzętu                                                  i wyposażenia potrzebnego do prawidłowej realizacji usługi żywienia w Sanatorium Gołąbek
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