  Kościan , 04.04.2012 r.

Zamawiający :

Samodzielny Publiczny Zespół

Opieki Zdrowotnej 

w Kościanie

64-000 Kościan

Ul. Szpitalna 7

Fax : 0-65 5120-855 w.218
Do wszystkich  zainteresowanych

dotyczy : postępowania o udzielenie zamówienia publicznego na świadczenie usług gastronomicznych – catering  w zakresie przygotowywania całodziennych posiłków z uwzględnieniem zaleceń dietetycznych oraz ich dystrybucji do poszczególnych Oddziałów szpitala Samodzielnego Publicznego Zespołu Opieki Zdrowotnej w Koscianie o wartości powyżej kwot określonych art. 11 ust. 8 ustawy Prawo zamówień publicznych 
nr postępowania: SPZOZEPII/23/06/12
1. Zamawiający rezygnuje z maksymalnej odległości w jakiej ma się znajdować kuchnia wykonawcy. W związku z powyższym  punkt 5 podpunkt 3 litera d SIWZ otrzymuje brzmienie:” dysponował kuchnią zatwierdzoną przez właściwego Państwowego Inspektora Sanitarnego której odległości od zamawiającego winna uwzględniać trasę dojazdu z wykorzystaniem wyłącznie dróg publicznych.” W punkcie  14 podpunkt 1.2.  SIWZ rezygnuje z zapisu  „(nie większa niż 40 km)”
2. Zamawiający informuje że wartość na jaką była podpisana poprzednia a jeszcze obowiązująca umowa z  Catering – System  31-222 Kraków  ul. Bularnia 5 wynosiła brutto 4 613 604,12 zł zamawiający na realizację tej usługi przeznaczył  netto 4 346 834,40 zł.
3. Dane dotyczące poprzedniego postepowania:
Szczegółowy zakres przedmiotu zamówienia wraz z szacunkowym określeniem ilości .

     Tabela nr 1 

	Zestaw
	Dieta
	Szpital w Kościanie

ilość określona szacunkowo na 

miesiąc
	Oddział w Śmiglu
Ilość określona 

Szacunkowo na miesiąc
	Szacunkowa ilość poszczególnych diet w miesiąca
	Szacunkowa ilość poszczególnych diet w ciągu 48 m-cy 

	Podstawowy
	Normalna (podstawowa)
	2300
	950
	3250
	156000

	
	Lekka 
	2200
	-
	2200
	105600

	
	Lekka żołądkowa i wątrobowa
	140
	300
	440
	21120

	
	Bezsolna 
	194
	-
	194
	9312

	
	Płynno - papkowata
	75
	-
	75
	3600

	
	Bezglutenowa 
	12
	-
	12
	576

	
	Nerczycowa 
	10
	-
	10
	480

	
	Moczanowa 
	30
	60
	90
	4320

	
	Ziemniaczana
	12
	10
	22
	1056

	
	Razem
	4973
	1320
	6293
	302064

	ponad standardowy
	 Cukrzycowa 
	650
	230
	880
	42240

	
	 Cukrzycowa bezsolna 
	100
	20
	120
	5760

	
	Razem
	750
	250
	1000
	48000

	popas

1 osoba / dobę 
	popas
	17
	-
	17
	816

	
	Razem
	17
	-
	17 
	816


     Wymagane diety według których Wykonawca będzie zobowiązany przygotowywać posiłki 

      Tabela nr 2

	l.p.
	Zakres diet
	Opis diety

	1.
	Podstawowa
	· Dzieci od roku do lat trzech wartość energetyczne 1000 – 1300 kcal ,

· Dorośli od 2500-2600 kcal na dobę ,

	2.
	Lekkostrawna
	· Bazuje głównie na potrawach gotowanych lub duszonych ,

· Lekka bez soli – z wyeliminowaniem lub drastycznym ograniczeniem soli kuchennej 

	3.
	Wysokobiałkowa
	· Zapotrzebowanie dzienne na białko od 100 – 120 g,

	4.
	Niskobiałkowa 
	· Zapotrzebowanie dzienne na białko od 20-50 g

	5.
	Lekkostrawna wątrobowa 
	· Z niską zawartością tłuszczu i białka, 

	6.
	Lekkostrawna żołądkowa
	· Z niską zawartością tłuszczu i bez białka jaj,

	7.
	Lekkostrawna cukrzycowa 
	· Z ograniczeniem łatwo przyswajalnych węglowodanów ,

	8.
	Lekkostrawna cukrzycowa bezsolna 
	· J.w. z wyeliminowaniem soli kuchennej ,

	9.
	Niskokaloryczna 
	· Wartość energetyczna w składnikach odżywczych od 1000-1500 kcal / dobę 

	10.
	Wysokokaloryczna 
	· Wartość energetyczna w składnikach odżywczych około 3000 kcal / dobę ,

	11.
	Płynna  
	· Do sondy ,

	12.
	Papkowa 
	· Zmiksowana podawana do ust ,

	13.
	Popas
	· Wysokobiałkowa i wysokokaloryczna ,

	14.
	Moczanowa 
	· Wykluczenie pokarmów bogatych w związki purynowe : podroby , wywary , sosy mięsne , galarety mięsne , sardynki , śledzie , suche strączkowe 

	15.
	Ziemniaczana 
	· Stosowana w celu odtrucia organizmu , posiłki bazują na potrawach z ziemniaków ,

	16.
	Bezglutenowa 
	· Wyeliminowanie z diety glutenu zawartego w zbożach ; pszenicy , życie , jęczmieniu , owsie ,

	17.
	Biegunkowa 
	· Ryżowa ,

· Ziemniaki z marchewką ,

· Marchwianka 


Zakres i wymagania diet obowiązujących w  żywieniu szpitalnym 

1. Miesięczny jadłospis powinien być urozmaicony  z uwzględnieniem sezonowości , tradycji Świąt Bożego Narodzenia i Wielkanocy .Dzienny zestaw produktów winien gwarantować pełnowartościowe posiłki o odpowiedniej wartości energetycznej i odżywczej oraz wysokich walorach smakowych , estetycznych   z uwzględnieniem zasad żywienia dzieci ,

2. Produkcja posiłków winna odbywać się z najwyższej jakości , świeżych surowców z zachowaniem reżimów dietetycznych i sanitarnych zgodnie z wytycznymi przekazywanymi przez Instytut Żywienia i Żywności , Pismo Głównego Inspektora Sanitarnego Nr GIS – OPR-090 – 1 / 02 z dnia 13.02.2002 r. , rozporządzenie Ministra Zdrowia dotyczące wymagań higieniczno sanitarnych w zakładach produkujących lub wprowadzających do obrotu środki spożywcze Dz. U . nr 27 , poz. 233 ,

3. Wykonawca    przedstawiać  będzie zamawiającemu jadłospis na 10 dni z czytelną gramaturą wszystkich potraw i podaną wartością odżywczą (kaloryczność , zawartość białka , tłuszczów , węglowodanów ), 

4. Zamawiający zastrzega sobie prawo do uczestniczenia szpitalnego dietetyka w ustalaniu przez wykonawcę jadłospisu na bazie produktów z oferty  . 

5. Powiadamianie przez wykonawcę ze stosownym wyprzedzeniem zamawiającego o zmianach w jadłospisach , których wcześniej nie mógł przewidzieć ,

6. Używanie surowców wysokiej jakości bez dodatków preparatów zastępczych i zwiększających objętość ,

7. Wykonawca przedstawiać będzie zamawiającemu dokładne nazwy produktów (np. nazwy wędlin , zup , drugich dań )

8. Zakres diet stosowanych w SP ZOZ Kościan (Szpital w Kościanie i Szpital  Rehabilitacyjny w Śmiglu) przedstawia tabela nr 2 załącznik nr 1 ,

9. Zamawiający zastrzega sobie prawo do zamówienia posiłków opartych na dietach indywidualnych  innych niż wyżej wymienione według wskazań lekarza (np. d.hypoalergiczna , d. bogatoresztkowa i niskoresztkowa )

10. Dzienna racja pokarmowa powinna być zgodna z zaleceniami opracowanymi przez Instytut Żywności i Żywienia ,

11. Upoważniony pracownik ma prawo do kontrolowania faktycznej gramatury posiłków z deklarowaną w jadłospisie , temperatury dostarczanych posiłków  , oceny orgaleptycznej i estetyki dostarczanych posiłków . Wyniki kontroli będą udokumentowane w książce kontroli żywienia ,

12. Każdy oddział zaopatrzyć w suchy prowiant :

· 2 słoiki dżemu – 270 g ,

· 2 zapakowane hermetycznie opakowania np. pasztet (130 g ) , mielonka (130 g) ser topiony (130 g) 

· 1 opakowanie tłuszczu roślinnego do smarowania pieczywa – 200 g, 

13. Biszkopty , chrupki kukurydziane , ciastka „pepitki „ dostarczane będą w opakowaniach uwzględniających porcję na osobę 

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.

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 w oparciu o Zarządzenie Ministra Zdrowia i Opieki Społecznej z dnia 24 czerwca 1974 r. w sprawie   (Dz. Urz. nr 16 poz. 69 z dnia 25 września 1974 r.), znowelizowanego w 1990 r. 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 uwzględnienie. 

6. Zamawiający zastrzega sobie prawo do zamawiania posiłków zgodnie   załącznikiem nr 2 pkt 3

7. Zamówienia na posiłki przekazywane będą przez zamawiającego telefonicznie , faksem lub drogą elektroniczną . 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. Posiłki dostarczane będą do kuchenek oddziałowych Szpitala im. T. Dunina w Kościanie i Szpitala Rehabilitacyjnego w Śmiglu. Uprawniona osoba po stronie zamawiającego potwierdzi każdorazowo fakt dostarczenia posiłków  o odpowiedniej temperaturze oraz zgodnie z przekazanym przez zamawiającego zamówieniem .

11. Wykonawca przejmie całkowitą odpowiedzialność za systematyczne usuwanie z oddziałów odpadów żywnościowych ,

12. Do zakresu niniejszego zamówienia nie należy zbieranie i zmywanie  naczyń oraz sztućców po posiłkach .

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

14. Wykonywanie 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 ,

15. Przedstawianie , 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 w/w zaświadczeń i przedstawianie go zamawiającemu ,

16. Zamawiający zastrzega sobie prawo do kontroli przez upoważnianego pracownika zakładu wykonawcy przygotowującego posiłki ,

17. Zamawiający zobowiązuje wykonawcę do udostępnienia dokumentacji związanej z żywieniem w celu oceny wywiązywania się ze zobowiązań  ,

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

19. Wykonawca zobowiązany będzie do prowadzenia wymaganej przepisami prawa dokumentacji (raport magazynowy) ,

20. Wykonawca zobowiązany będzie do realizacji niniejszej umowy na wypadek wystąpienia nieprzewidzianych przez strony okoliczności (np. klęski żywnościowej , strajku , wojny ,

21. Wykonawca zobowiązany będzie do zbierania i zmywania termosów po wydaniu posiłków dla pacjentów zamawiającego ,

22. 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 ,

23. Podjęcia natychmiastowego działania i likwidacji nieprawidłowości zgłaszanych przez zamawiającego ,

24. Zamawiający chce mieć możliwość przywrócenia zestawów dla pacjentów dziennego pobytu na rehabilitacji rehabilitacyjnego jeżeli zajdzie taka potrzeba .Posiłek wtedy powinien być odpowiednio zapakowany i składać się z  :

· Bułki z masłem obkładem (np. ser , wędlina ) ,

· Jabłka lub innego owocu w porównywalnej cenie ,

· z suchego ciastka lub wafla ,(pakowanego w porcjach na osobę )

· napoju owocowego (200 ml)

25. 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


Niniejsza odpowiedź została udzielona na mocy art.38 ust.1-6 ustawy Prawo Zamówień Publicznych z dnia 29 stycznia 2004 roku (Dz. U. z 2010 r. Nr 113, poz. 759 z poź. Zm.) 
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