Załącznik nr 1 do SWZ znak sprawy ZP/31/23

OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA

I. Przedmiotem zamówienia jest (pkt 1 i 2): 
1.Przygotowywanie i dostarczanie posiłków dla pacjentów Zamawiającego. Posiłki muszą być dostarczane do kuchenek oddziałowych na oddziałach szpitalnych Zamawiającego. Usługa będzie realizowana we wszystkie dni roku, w okresie realizacji umowy.   
2.Dostarczanie, wg poniższej tabeli gotowych produktów dla potrzeb pacjentów oddziału pediatrycznego w rodzaju i ilości poniżej wskazanych. 

	Lp.
	Nazwa i opis
	Szacunkowa ilość w okresie umowy

	1
	Zupka jarzynowa z kurczakiem dla dzieci po 5 miesiącu życia, opakowanie 125 g
	120

	2
	Zupka jarzynowa z indykiem i koperkiem dla dzieci po 6 miesiącu życia, opakowanie 190 g
	40

	3
	Obiadek warzywa z kurczakiem dla dzieci po 5 miesiącu życia, opakowanie 125 g
	120

	4
	Obiadek warzywa z indykiem dla dzieci po 5 miesiącu życia, opakowanie 125 g
	120

	5
	Marchewka z ryżem dla dzieci po 4 miesiącu życia, opakowanie 125 g
	60

	6
	Kleik ryżowy, błyskawiczny, bezmleczny, opakowanie 160 g
	40

	7
	Mleko początkowe dla niemowląt od urodzenia. Opakowanie 350 g
	12

	8
	Mleko następne dla niemowląt powyżej 6 miesiąca życia, opakowanie 350 g
	12

	9
	Herbatka z kopru włoskiego, granulat do przygotowania napoju z naturalnymi wyciągami ziołowymi, opakowanie 200 g
	4

	10
	Herbatka rumiankowa, granulat do przygotowania napoju z naturalnymi wyciągami ziołowymi, opakowanie 200 g
	4

	11
	Sól, opakowanie 1 kg 
	4

	12
	Soda oczyszczona, opakowanie 100 g
	8

	13
	Herbata w torebkach, czarna, typu „minutka”, lub „saga” lub równoważna, 100 torebek w 1 opakowaniu. 
	20

	14 
	Sucharki, op. 230 g
	120


Wszystkie produkty dla dzieci wymienione powyżej powinny być produkcji firmy BoboVita lub równoważnej pod względem składu odżywczego, natomiast mleka produkcji firmy Bebiko lub równoważne pod względem składu odżywczego. 
Zamawiający będzie zamawiał ww. produkty poz. nr 1-14 sukcesywnie w okresie umowy według zapotrzebowania. Wykonawca będzie dostarczał zamawiane produkty, w terminie do 3 dni od przesłania zamówienia bezpośrednio na oddział pediatryczny. Płatność za dostarczone produkty (poz. nr 1-14) następować będzie zgodnie z zapisami w umowie. Ilości ww. produktów są ilościami orientacyjnymi, a faktyczna ilość zamówionych produktów wynikać będzie z bieżących zapotrzebowań Zamawiającego. W przypadku nie wyczerpania podanej ilości produktów Wykonawcy nie przysługują jakiekolwiek roszczenia względem Zamawiającego.
Ad. 1
Przygotowywanie i dostarczanie posiłków do kuchenek oddziałowych na oddziałach szpitalnych oraz odbiór odpadów pokonsumpcyjnych bezpośrednio po posiłkach z poszczególnych oddziałów. 

Szacunkowa ilość osobodni łącznie na wszystkich oddziałach szpitalnych w ciągu terminu realizacji umowy wynosi 20000 osobodni.  

Posiłki muszą być sporządzane zgodnie z wytycznymi poszczególnych diet. 

Diety stosowane w szpitalu z obowiązującą nomenklaturą:
Nomenklatura diet:
1. Dieta podstawowa.

2. Dieta bogatoresztkowa.

3. Dieta łatwostrawna.

4. Dieta łatwostrawna z ograniczeniem tłuszczu.

5. Dieta łatwostrawna z ograniczeniem substancji pobudzających wydzielanie soku żołądkowego.

6. Dieta  z ograniczeniem łatwo przyswajalnych węglowodanów (cukrzycowa).

7. Dieta łatwostrawna bogatobiałkowa.

8. Dieta o zmienionej konsystencji:

- dieta papkowata,

- dieta płynna wzmocniona/do żywienia przez zgłębnik lub przetokę,

- dieta kleikowa.

9. Dieta kobiet karmiących piersią i kobiet ciężarnych = dieta dla mam.

10. Dieta biegunkowa.

11. Żywienie dzieci:

- żywienie dzieci 1-3 r.z.

- żywienie dzieci powyżej 3 r.z

12. Inne diety lecznicze zlecone przez lekarza m.in.:

- dieta hipoalergiczna,

-dieta bezlaktozowa,
- dieta bezglutenowa,
- dieta niskosodowa,

- dieta ryżowa,

- dieta po krwawiącym wrzodzie żołądka lub dwunastnicy,

- dieta w ostrym zapaleniu trzustki.

Jeden osobodzień żywienia składa się ze śniadania, obiadu i kolacji z tym, że na Oddziale Pediatrycznym dla wszystkich dzieci, na Oddziale Położniczym-Ginekologiczno dla diety dla kobiet karmiących piersią i kobiet w ciąży tj. „dieta dla mam”, „diety cukrzycowej” oraz na wszystkich oddziałach dla „diety bogatobiałkowej” dodatkowo dostarczane będzie II śniadanie.
II. Wymagania szczegółowe w zakresie planowania jadłospisów Zamawiającego. 
1. Śniadanie: produkt mleczny* co drugi dzień (wtedy, gdy nie ma kawy z mlekiem) + pieczywo + masło + dodatek białkowy lub mięsny. Dodatkowo codziennie: dodatek warzywny dla diety podstawowej, diety łatwostrawnej z ograniczeniem łatwo przyswajalnych węglowodanów, diety dla mam i diety dla dzieci (zarówno tych do 3 lat i powyżej 3 lat). Kawa mleczna co drugi dzień w pozostałe dni herbata. Dla Oddziału Pediatrycznego zamiast kawy kakao co drugi dzień. Dla Oddziału Pediatrycznego oraz Oddziału Chirurgii Ogólnej dodatkowo zawsze min. 500 ml herbaty wtedy, gdy jest wyłącznie kakao/ kawa. Dla diety podstawowej oraz  z ograniczeniem łatwo przyswajalnych węglowodanów pieczywo pełnoziarniste.
*Raz w dekadzie dopuszcza się dżem lub miód za wyjątkiem diety z  ograniczeniem łatwo przyswajalnych węglowodanów
**Produkt mleczny tj. jogurt naturalny, jogurt owocowy, maślanka, kefir, skyr, serek wiejski oraz w dekadzie możliwa zupa mleczna (za wyjątkiem Oddziału Chirurgii Ogólnej).

Na Oddziale Pediatrii dozwolony produkt mleczny to wyłącznie wszelkiego rodzaju jogurty owocowe. Nie wykorzystujemy tutaj maślanek, kefirów.
2. II śniadanie: dla Oddziału Pediatrycznego oraz Położniczo-Ginekologicznego (dieta dla mam) „diety cukrzycowej” oraz dla diety łatwo strawnej bogatobiałkowej* dieta ta opisana zostanie dokładnie w innym punkcie.
Dla diety kobiet ciężarnych i karmiących piersią  oraz dzieci, a także „diety cukrzycowej”  uwzględnić należy II śniadanie w postaci: 
· twarożek z owocami 1 op. min. 200 g

· jogurt z musli 1 op. min. 150 g 

· jogurt naturalny (owocowy dzieci) min. 150 g 

· drożdżówka 1 szt. min. 80 g 

· owoce różne rodzaje 1 szt. min. 150 g

· musy owocowe 1 op. min. 100 g

· kefir 1 szt. min. 200 g

· biszkopty bez cukru min. 40g

· galaretka min. 200,

· budyń min. 200g,

· kisiel min. 200g,

· sok owocowy 100 % w kartoniku min 150 ml.

II śniadanie w postaci owocu (5-6 razy w dekadzie) lub produktu białkowego (2-3 razy w dekadzie). Dozwolone są wszystkie owoce oraz produkty białkowe tj. jogurt naturalny, serek wiejski, skyr - w jednoporcjowych opakowaniach nie mniej niż 150g. Dwa razy w dekadzie dopuszcza się: biszkopty bez cukru, kisiel, budyń, galaretkę  lub sok owocowy 100 % w kartoniku min 150 ml.

II śniadania muszą być dostarczane w jednostkowych opakowaniach gotowych bezpośrednio do wydania pacjentom.

W dni, w których do śniadania jest kawa zaplanowane powinny być na II śniadanie produkty niebiałkowe, natomiast w dniu, w których nie ma kawy, na II śniadania powinny być zaplanowane produkty dostarczające białko.
3.Obiad: codziennie zupa i drugie danie + kompot 350 ml (zimny w okresie wiosenno-letnim i ciepły w okresie jesienno-zimowym). Dla Oddziału Pediatrycznego oraz Oddziału Chirurgii Ogólnej poza kompotem dodatkowo zawsze min. 500 ml herbaty. Obiad musi być dobrze zbilansowany według zasad zdrowego żywienia (produkt zbożowy+produkt białkowy+warzywa+źródło tłuszczu).

4.Kolacja: pieczywo + masło + dodatek białkowy lub mięsny + herbata.  Codziennie dla każdej diety: dodatek do kolacji białkowy lub mięsny. Dla diety podstawowej oraz  z ograniczeniem łatwo przyswajalnych węglowodanów pieczywo pełnoziarniste.
Śniadania, kolacje: 
Produkt mleczny min. 150 g

Herbata min. 350 ml

Kawa, kakao min. 350 ml (co drugi dzień)

Wędlina min.  50g

Ser topiony, żółty min. 50g

Ser biały plaster min. 50g

Ser twarogowy min. 60g

Ser homogenizowany, pasta z sera min. 60 g

Pieczywo min. 100g

Masło min. 15g

Marmolada, dżem min. 50g 

Paprykarz min. 60g

Pasty rybne, mięsne min. 60g

Dodatki warzywne lub owocowe  od 30-100g (tylko do śniadań)

Ogórek zielony -1/2szt.

Ogórek konserwowy lub kiszony- 1 szt.,  

Pomidor-0,5 szt.

Sałata zielona- min. 2 liście

Rzodkiewka- min.50g

Jajko 1szt.

Parówka 60 g-1szt.

Sucharki- min. 40g

Inne- wyłącznie za zgodą Zamawiającego
II śniadania:
Banan – 1 szt., jabłko – 1 szt., owoce sezonowe – 1 szt., koktajl z owoców sezonowych -60g    – lub inne owoce (1 szt.) zatwierdzone przez Zamawiającego,

Kisiel, budyń, galaretka -min. 200g

Jogurt naturalny/serek wiejski-1szt.

Maślanka/kefir- min. 150g

Biszkopty bez cukru-min.40g

Inne- wyłącznie za zgodą Zamawiającego

Obiady:
Zupa min. 350 ml / Oddział Pediatryczny zupa min. 250 ml
Ziemniaki, kasza, ryż, makaron- min. 200 g

Gulasz, sos, potrawki- min. 200 ml

Kotlet mielony- min. 80 g

Pieczeń rzymska -min. 100 g

Kotlet z piersi- min. 100 g

Ryba pieczona- min. 100 g

Ryba gotowana -min. 100 g

Pałka z kurczaka lub podudzie- 1szt.

Łazanki- min. 250g

Bigos - min. 250g

Fasolka po bretońsku- min. 250g

Kiełbasa smażona- min. 90g

Kaszanka- min.120g

Śledź- min.1szt. 

Jajko-min.1szt.

Surówki, warzywa (dodatek warzywny)-min. 130g

Sosy- min.80 g

Kompot – min.350 ml 

Inne- wyłącznie za zgodą Zamawiającego
Zamawiający wymaga aby dania mięsne w ciągu dekady były planowane wg poniższych wskazań: 
- mięso w jednym kawałku: 3 razy w dekadzie, 

- mięso przetworzone czyli dania półmięsne (np. pulpety, kotlety mielone, gulasz, itp): 4 razy w dekadzie, 

- ryba w jednym kawałku: 1 razy w dekadzie,

- dania bezmięsne: 2 razy w dekadzie,

- raz w dekadzie dla diety podstawowej należy zaplanować atrakcyjne dla pacjentów dania takie jak na przykład: kluski na parze, knedle, pierogi, naleśniki, kopytka, kluski śląskie.
III Dokładny opis zamawianych diet 
1.Dieta podstawowa - dozwolone są w niej wszystkie produkty i potrawy oraz techniki sporządzania posiłków.
Założenie dla diety podstawowej:
Kcal 




2200 - 2300

Białko ogółem w g


80 - 85 (Białko zwierzęce 40g)

Tłuszcze w g



70 - 77

Węglowodany w g


280 – 310

Błonnik w g                                        Przynajmniej 25
2.Dieta bogatoresztkowa- jest modyfikacją diety podstawowej. Modyfikacja ta polega na zwiększeniu ilości błonnika pokarmowego. Błonnik w tej diecie powinien wynosić 40-50g/dobę.
Założenie dla diety bogatoresztkowej:
Kcal 




2200 - 2300

Białko ogółem w g


80 - 85 (Białko zwierzęce 40g)

Tłuszcze w g



70 - 77

Węglowodany w g


280 – 310

Błonnik w g                                        40-50
3.Dieta łatwostrawna- jest modyfikacją diety podstawowej. Powinna pokryć zapotrzebowanie energetyczne i dostarczyć takiej samej ilości składników pokarmowych, jak dieta podstawowa. Różnica polega na dobieraniu produktów łatwo strawnych oraz technik sporządzania posiłków, które czynią potrawę łatwo przyswajalną. Podstawą jest wykluczenie produktów smażonych, tłustych, pieczonych w sposób tradycyjny, długo zalegających w żołądku, wzdymających, ostro przyprawionych. Należy ograniczyć ilość błonnika do 25g/dobę.
Założenie dla diety łatwostrawnej:
Kcal 




2200 - 2300

Białko ogółem w g


80 - 85 (Białko zwierzęce 40g)

Tłuszcze w g



70 - 77

Węglowodany w g


280 – 310

Błonnik w g                                        Poniżej 25
4.Dieta łatwostrawna z ograniczeniem tłuszczu- jest modyfikacją diety łatwo strawnej. Modyfikacja ta polega na zmniejszeniu produktów będących źródłem tłuszczu zwierzęcego oraz obfitujących w cholesterol. Zawartość tłuszczu pochodzenia zwierzęcego, jak i roślinnego w diecie tej powinna wynosić 30-50g/dobę.

Szczegółowe uwagi:

- W diecie tej nie planujemy masła do śniadania i kolacji. Warzywa i owoce podajemy wyłącznie gotowane.

- Do mięs nie podajemy sosów.

- Zupy muszą być sporządzane na wywarze warzywnym, wyłącznie z dozwolonych produktów.

- Dodatkowo wykluczamy z diety: szpinak, szczaw, parówki, brokuły, kalafior, mięso wieprzowe, wszelkiego rodzaju podroby.
5.Dieta łatwostrawna z ograniczeniem substancji pobudzających wydzielanie soku żołądkowego- jest modyfikacją diety łatwo strawnej. Modyfikacja ta polega na zmniejszeniu produktów i potraw działających pobudzająco na czynność wydzielniczą żołądka. Warzywa i owoce podajemy wyłącznie gotowane.

Szczegółowe uwagi:

-Zupy muszą być sporządzane na wywarze warzywnym, dozwolone są wszystkie poza tymi, które mają kolor czerwony (np. pomidorowa, buraczkowa).

- Dodatkowo wykluczamy buraczki z diety.

W skrócie przyjmujemy, że dieta ta różnić się będzie od diety łatwo strawnej z ograniczeniem tłuszczu tym, że do śniadania i kolacji będzie planowane masło, zupy nie mogą mieć koloru czerwonego.
6.Dieta z ograniczeniem łatwo przyswajalnych węglowodanów (dieta cukrzycowa)- dieta jest modyfikacją diety podstawowej. Modyfikacja ta polega na ograniczeniu wykorzystywanych technik kulinarnych- dozwolone są te, które w przypadku diety łatwostrawnej. Z diety tej wyklucza się również produkty słodzone/słodkie. W diecie tej nie dopuszcza się również używania pasztetów, klusek, knedli.
7.Dieta łatwostrawna bogatobiałkowa- dieta ta jest modyfikacją diety łatwostrawnej. Polega na zwiększeniu białka. 2/3 białka powinno pochodzić z produktów zwierzęcych.

Szczegółowe uwagi:

W diecie tej musi być zapewniona odpowiednia podaż białka. Dieta ta powinna składać się z 4-5posiłków w zależności od tego, jak zostanie rozplanowana ilość białka na dany dzień. Wymagane są 4 posiłki( dodatkowy posiłek ma być stricte białkowy), a gramatura mięsa powinna zostać tak dobrana, by podaż białka podczas całodniowej racji pokarmowej się zgadzała. Jeśli firma cateringowa nie będzie w stanie zmieścić się z odpowiednią podażą białka w 4 posiłkach, dopuszczalne jest zaplanowanie 5 posiłków, by wyrównać białko.
Założenie dla diety bogatobiałkowej:
Kcal 




2200 - 2300

Białko ogółem w g


120-130

Tłuszcze w g



70 - 80

Węglowodany w g
                        280-310
8.Dieta o zmienionej konsystencji:
- dieta papkowata- wartość energetyczna i dobór składników są takie jak w diecie łatwostrawnej. Różnica polega na konsystencji. Ma być papką swobodnie dającą się nabrać na łyżkę. 
Założenie dla diety papkowatej:
Kcal 




2200 - 2300

Białko ogółem w g


80 - 85 (Białko zwierzęce 40g)

Tłuszcze w g



70 - 77

Węglowodany w g


280 - 310

- dieta płynna wzmocniona/do żywienia przez zgłębnik lub przetokę- dieta ma na celu dostarczyć odpowiedniej ilości energii i składników pokarmowych. Charakterystyką tej diety jest jej konsystencja, która swobodnie musi przechodzić przez zgłębnik. Pożywienie musi być łatwo strawne, ubogie w błonnik, bez ostrych przypraw, nie powodujące wzdęć, biegunek.
Założenia dla diety płynnej wzmocnionej:
Kcal 




2000

Białko ogółem w g


80  (Białko zwierzęce 40g)

Tłuszcze w g



70 

Węglowodany w g


300

- dieta kleikowa- jest dietą niefizjologiczną.

Szczegóły: składa się z kleiku z ryżu gotowanego na wodzie + gorzkiej herbaty + sucharków
9.Dieta kobiet karmiących piersią i kobiet ciężarnych= dieta dla mam- założenia jak w diecie podstawowej + II śniadanie 
10.Dieta biegunkowa- dieta stosowana przy biegunkach.

Śniadanie i kolacja: gorzka herbata+ bułka pszenna +wędlina+  masło

Obiad: Ryż z jabłkiem bez cukru naprzemiennie z ryżem z marchewką i gotowanym filetem z kurczaka + gorzka herbata
Uwaga: W tej diecie wykluczamy produkt mleczny.

Dla Oddziału Pediatrycznego dodatkowo II śniadanie, na które dozwolonymi produktami są:

- banany,

-pieczone jabłka,

-biszkopty bez cukru,

-kisiel,
11.Żywienie dzieci.
Żywienie dzieci 1-3 r.ż = dieta łatwostrawna + II śniadanie wraz z dodatkiem warzywnym

Żywienie dzieci powyżej 3 roku życia= dieta podstawowa + II śniadanie wraz z dodatkiem warzywnym
12.Inne diety lecznicze zlecone przez lekarza m.in.:
- dieta hipoalergiczna,

- dieta bezlaktozowa,

- dieta niskosodowa,

- dieta ryżowa,

- dieta przy krwawiącym wrzodzie żołądka lub dwunastnicy*,

- dieta w ostrym zapaleniu trzustki**.

*Szczegóły dot.  diety po krwawiącym wrzodzie żołądka lub dwunastnicy
1 dzień: 

Śniadanie i kolacja: kleik ryżowy gotowany na wodzie +gorzka herbata

Obiad:kasza manna ugotowana na mleku, polana masłem+gorzka herbata

2 dzień:

Śniadanie i kolacja: Jogurt naturalny+gorzka herbata

Obiad: Ziemniaki purree+marchewka gotowana puree+gorzka herbata

3 dzień: 

Śniadanie: Zupa mleczna + bułka+ser twarogowy+gorzka herbata/gorzka kawa z mlekiem

Obiad: Ziemniaki purree+marchewka gotowana puree+ gotowany mielony filet z kurczaka+herbata

Kolacja: Bułka+masło+ser twarogowy+gorzka herbata

**Szczegóły dot.  diety w ostrym zapaleniu trzustki
1 dzień:

Śniadanie,obiad,kolacja: Kleik+gorzka herbata

2 dzień:

Śniadanie: Kleik+ suchar+gorzka herbata

Obiad i kolacja: Jogurt naturalny+ suchar + gorzka herbata

3 dzień: 

Śniadanie: Jogurt naturalny+ suchar+gorzka herbata

Obiad: Ryż z gotowanym niesłodzonym jabłkiem+gorzka herbata

Kolacja:Budyń/kisiel/jogurt naturalny+ suchar+gorzka herbata

4 dzień: 

Śniadanie: Bułka pszenna+ ser twarogowy o obniżonej zawartości tłuszczu+gorzka herbata/kawa z mlekiem

Obiad: Ziemniaki puree+ marchewka + gotowany filet z kurczaka+gorzka herbata
Kolacja: Bułka pszenna+ ser twarogowy o obniżonej zawartości tłuszczu+gorzka herbata

Dodatkowe ograniczenia i wymagania w zakresie planowania jadłospisów: 

 Jadłospisy muszą być planowane według obowiązujących Norm Żywienia. Każdy główny posiłek (śniadanie, obiad, kolacja) musi być dobrze zbilansowany. Oznacza to, że danie typu: makaron z serem nie zostanie dopuszczone przez Dietetyka Szpitalnego, gdyż nie jest odpowiednio zbilansowane (brakuje źródła tłuszczów).
· Zamawiający nie wyraża zgody na planowanie dla diety z ograniczeniem łatwoprzyswajalnych węglowodanów dań obiadowych w postaci klusek na parze, kopytek , pierogów oraz potraw zawierających wysoki indeks glikemiczny IG. -

· Zamawiający nie wyraża zgody na stosowanie w posiłkach mięsa garmażeryjnego mielonego do przygotowywania potraw 

· Zamawiający nie wyraża zgody na zastosowanie do przygotowywania potraw mięsa oddzielanego mechanicznie (MOM) . Wykonawca ma stosować mięso rozdrobnione ręcznie lub maszynowo przy użyciu sita typu szarpak.

· Pulpety mięsne powinny posiadać minimum 60 % mięsa w stosunku do pozostałych składników w recepturze.

· Parówki powinny posiadać min. 80% zawartości mięsa w składzie.

· Wędlina powinna posiadać przynajmniej 60% zawartości mięsa w składzie.

· Pieczywo ma być świeże.

· Wykonawca zobowiązany jest do uwzględnienia w dekadowych jadłospisach na okres wiosenno-letni nowalijek oraz warzyw i owoców sezonowych począwszy od II połowy maja każdego roku. Należy również uwzględnić zieloną pietruszkę lub koperek jako dodatek odżywczy i estetyczny do ziemniaków oraz pietruszkę do zup przez cały rok.

· Wykonawca zobowiązany jest, by wykonać posiłki z naturalnych produktów metodą tradycyjną nie używając produktów typu instant oraz gotowych produktów (np. pierogi mrożone, klopsy, gołąbki, paluszki rybne itp.),

· Do mięsa pieczonego, gotowanego lub duszonego wymagany jest sos własny lub koperkowy jarzynowy, pomidorowy, koperkowy, pietruszkowy.
· Do mięs wymagany jest dodatek warzywny w postaci surówki, sałatki lub gotowany lub duszony, mizeria z ogórka zielonego, sałaty z sosem winegret lub jogurtem naturalnym/śmietaną min 100 g. 

· Do mięsa mielonego w postaci kotletów, klopsów, pulpetów wymagany jest dodatek warzywny w ilości min 100g.

· Do jaja w sosie wymagany jest dodatek warzywny w ilości min 100g.

· W ciągu każdej dekady na obiad w jadłospisie zaplanowane mają być różne rodzaje kasz, ryż, makaron, ziemniaki- nie dopuszcza się tego, by ziemniaki były codziennie. W ramach urozmaicenia diety podstawowej i diety z ograniczeniem łatwo przyswajalnych węglowodanów oraz bogatoresztkowej należy używać ryżu i makaronu pełnoziarnistego.

· W ciągu każdej dekady na śniadanie i kolację zaplanowane mają być różnorodne dodatki białkowe/mięsne oraz warzywne. Nie dopuszcza się tego, by dwa razy z rzędu podawany był ten sam dodatek bądź ten sam rodzaj wędliny.

· Posiłki powinny być różnorodne pod względem smaku, zapachu, BARWY i konsystencji.

· Zamawiający wymaga, aby masło posiadało co najmniej 82% zawartości tłuszczu. Nie dopuszcza się żadnych mixów i margaryn.
·  Oddziały szpitalne:
Oddział Anestezjologii i Intensywnej Terapii – I piętro - Lubliniec, ul. Grunwaldzka 9,

Oddział Chirurgii Ogólnej – I piętro – Lubliniec, ul. Grunwaldzka 9,

Oddział Chorób Wewnętrzny -II piętro – Lubliniec, ul. Grunwaldzka 9,

Oddział Pediatryczny – parter w nowym pawilonie łóżkowym  - Lubliniec, ul. Grunwaldzka 9, 

Oddział Położniczo - Ginekologiczny – I piętro w nowym pawilonie łóżkowym  - Lubliniec, ul. Grunwaldzka 9,

Uwaga: Lokalizacja poszczególnych oddziałów w trakcie trwania umowy może ulec zmianie, co nie będzie skutkowało jej aneksowaniem.    
              IV. Opis obowiązków zamawiającego i wykonawcy: 
1. Wykonawca zobowiązuje się do zapewnienia właściwej jakości zdrowotnej dostarczanych posiłków, w tym przestrzegania przepisów o stanie zdrowia osób biorących udział w ich przygotowaniu zgodnie z obowiązującymi przepisami o warunkach zdrowotnych, żywności i żywienia, w tym z ustawą z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczeństwie żywności i żywienia, aktów wykonawczych wydanych do niej oraz zasad systemu HACCP. 

2. Wykonawca będzie sporządzał cyklicznie dziesięciodniowe jadłospisy (dekadówki) i dostarczał je Zamawiającemu do zatwierdzenia pocztą internetową, z 8 - dniowym wyprzedzeniem w ilości jednego jadłospisu dla diety:

a. Diety podstawowej

b. Diety łatwostrawnej.

c. Diety łatwostrawnej z ograniczeniem tłuszczu.

d. Diety z ograniczeniem łatwo przyswajalnych węglowodanów (cukrzycowa).

e. Diety łatwostrawnej bogatobiałkowej.

f. Diety dla mam.

g. Diety dla dzieci.

3. Jadłospis będzie analizowany przez Dietetyka Zamawiającego i zatwierdzany w ciągu 3 dni roboczych od dnia doręczenia proponowanego jadłospisu:

 a) brak pisemnej uwagi oznaczać będzie akceptację jadłospisu,

 b) uwagi przekazane przez Dietetyka Zamawiającego, Wykonawca zobowiązany jest uwzględnić.

4.Posiłki zamawiane będą przez Zamawiającego w tym samym dniu do godz. 10:00. Posiłki te dotyczą obiadu, kolacji i śniadania/II śniadania w dniu następnym.

5.Odbiór relewów przez Wykonawcę od Dietetyka Zamawiającego następować będzie od poniedziałku do piątku do godz. 10:00, (sobota i niedziela realizowana jest wg relewu piątkowego). Korekty dotyczące sobót i niedziel przekazywane będą przez pielęgniarki dyżurne - telefonicznie. 
6. Telefoniczne korekty zamówień dotyczące posiłków (śniadań, obiadów, kolacji) odbywać się będą nie później niż 1 godzinę przed dostarczeniem danego posiłku. 

7. Posiłki należy dostarczać punktualnie: 
1. śniadanie - godz. 06:30 – 07:00 + II śniadanie dla Oddziału Pediatrycznego i Oddziału Położniczo-Ginekologicznego dla „Diety dla mam” oraz dla diety łatwostrawnej bogatobiałkowej i cukrzycowej

2. obiad - godz. 12:00 – 12:30

3. kolacja - godz. 17:00 – 17:30

8.Posiłki mają być przygotowane i dostarczone punktualnie przez pracowników Wykonawcy  w pojemnikach (termosach) przeznaczonych wyłącznie do transportu żywności z zachowaniem wszelkich  obowiązujących warunków higieniczno-sanitarnych. Pojemniki, termosy zewnętrzne i wewnętrzne, w których pakowana jest żywność mają być czyste, bez uszkodzeń, bez znaczących zmian fizycznych mogących przyczynić się do zagrożenia epidemiologicznego, muszą posiadać odpowiednie atesty umożliwiające bezpieczny transport i przechowywanie w nich produktów żywnościowych.

9.Termosy i pojemniki GN należy oznakować danymi ułatwiającymi identyfikację i szybkie rozdysponowanie posiłków: nazwę oddziału, rodzaj diety, zawartość oraz ilość porcji.

10.Pojemniki GN nie mogą mieć uszkodzonych, spadających uszczelek, gdyś stanowi to zagrożenie epidemiologiczne.

11.Wszystkie posiłki muszą być przygotowywane zgodnie z obowiązującymi normami żywieniowymi wg Instytutu Żywienia i Żywności.

12.Nie dopuszcza się stosowania plastikowych opakowań na ciepłe dodatki do dań, które pod wpływem temperatury ulegają deformacji/stopieniu. 

13.Nie dopuszcza się dostarczania potraw przeznaczonych na drugie danie w opakowaniach plastikowych.

14.Dostarczane posiłki obiadowe lub inne gorące dania muszą posiadać temperaturę  minimum dla zupy + 750 C, drugiego dania + 630 C.

15.Dzienną wartość energetyczną dla pacjenta w szpitalu przyjęto w oparciu o dietę podstawową i winna ona wynosić min 2200 kcal, z uwzględnieniem składników odżywczych: białko – 80 -85g(Białko zwierzęce 40g), tłuszcze  70 – 77 ,węglowodany 280 – 310.

16.Posiłek do momentu wyłożenia na talerz pacjenta pozostanie w termosie. Zamawiający nie dopuszcza możliwości przekładania ich do własnych naczyń zbiorczych.

17.Dystrybucja posiłków w oddziałach szpitalnych leży po stronie Zamawiającego. Wykonawca odbierał będzie brudne termosy oraz odpady pokonsumpcyjne przy dostawie kolejnego posiłku lub min. 1,5 godz. po jego dostarczeniu. 

18.Wykonawca dostarczy sam we własnym zakresie pojemniki do odbioru odpadów. Pojemniki muszą być szczelne, aby zapach nie ulatniał się na zewnątrz.

19.Zamawiający wymaga by realizacja przedmiotu zamówienia odbywała się w systemie ciągłym obejmującym pracę we wszystkie dni tygodnia (w tym soboty, niedziele i święta).

20.Wykonawca musi przestrzegać realizacji zaleceń Sanepidu, Państwowej Inspekcji Pracy, służb ppoż. itp.

21.Pracownicy wykonawcy realizujący zamówienie na terenie szpitala Zamawiającego powinni je wykonywać w odpowiednim ubraniu ochronnym (fartuch/mundurek/rękawiczki j.u.) z czepkiem na włosach (ochronnym) zgodnym z przepisami BHP i zasadami epidemiologicznymi oraz posiadać aktualne książeczki zdrowia i okazać je w razie kontroli przez Zamawiającego. 

22.W sporządzaniu posiłków należy uwzględnić diety stosowane w szpitalach – zgodnie z zaleceniami lekarzy poszczególnych oddziałów.

23.Wykonawca przy sporządzaniu jadłospisów uwzględniać winien sezonowość posiłków. Posiłki przygotowywane winny być z surowców i produktów naturalnych dopuszczonych do obrotu krajowego, bez użycia produktów typu instant, ponosząc odpowiedzialność za ich jakość i termin przydatności do spożycia. Świadczona usługa winna być z zachowaniem i przestrzeganiem procedur higienicznych dotyczących higieny rąk, środków transportu, urządzeń, sprzętów, powierzchni i opakowań. Stosowane preparaty myjące i dezynfekujące winny być dopuszczone do stosowania w kontakcie z żywnością.

24.Zamawiający wymaga od Wykonawcy by w okresie Świąt przygotował posiłki o charakterze świątecznym z uwzględnieniem tradycyjnych potraw. 

25.Wykonawca musi zapewnić najwyższą jakość i smak przygotowywanych posiłków zgodnie z wymogami dietetycznymi dla wszystkich rodzajów diet. Śniadania i kolacje winny być wzbogacone o warzywa i owoce. 

26.Wykonawca zobowiązany jest do obliczania i przedstawienia Dietetykowi Zamawiającego składników odżywczych i wartości energetycznej posiłków. Wykonawca zobowiązuje się prowadzić ewidencję wydanych posiłków z podziałem na oddziały. 

27.Dietetyk Zamawiającego musi znać skład danej potrawy i sposób jej przyrządzania np. czy jest coś gotowane czy smażone.  

28.Wykonawca winien przechowywać próbki posiłków w celu kontroli, zgodnie z obowiązującymi przepisami. 

29.W przypadku stwierdzenia złej jakości posiłku lub braku całości lub części posiłku, Wykonawca dokona wymiany posiłku lub uzupełni brak w ciągu max. 0,5 godziny od powiadomienia. 

30.Zamawiający, w czasie realizacji zamówienia zastrzega sobie prawo do pobrania wymazów na czystość bakteriologiczną pomieszczeń kuchni i urządzeń do produkcji i transportu posiłków wykonawcy. W przypadku dodatnich wyników wymazów czystościowych koszt tych badań pokrywa Wykonawca. 

31.Wykonawca zobowiązany jest do wzięcia pod uwagę sugestii Zamawiającego oraz konsultacji w zakresie planowania jadłospisów i doboru produktów. 

32.Zamawiający zastrzega sobie prawo do kontroli Wykonawcy przez upoważnionego przez siebie pracownika:

a) na każdym etapie świadczonej usługi, począwszy od produktu wyjściowego tj. składniki sporządzanych potraw do końcowego tj. do gotowej potrawy,

b) wglądu do dokumentacji pozwalającej na ocenę prawidłowości żywienia,

c) czystości pomieszczeń, urządzeń i sprzętu przy produkcji,

d) stosowanych surowców, gramatury, przebiegu procesów technologicznych,

e) higieny sporządzania posiłków.

33.Zamawiający wymaga dostarczania, przez cały okres realizacji umowy,  kopii dokumentów, w tym  z kontroli  instytucji zewnętrznych mających wpływ na przedmiot zamówienia, w szczególności: 

- certyfikat HACCP,

- protokoły z kontroli wykonywanej przez Sanepid,

- protokoły od firmy  prowadzącej kontrolę w zakresie dezynfekcji, dezynsekcji i deratyzacji,

34. Upoważniony pracownik Zamawiającego ma prawo do kontrolowania faktycznej gramatury posiłków z deklarowaną w jadłospisie, temperatury dostarczanych posiłków, oceny organoleptycznej i estetyki dostarczonych posiłków. 

35. Wykonawca ponosi odpowiedzialność za wszelkie szkody spowodowane przez jego pracowników, powstałe w trakcie realizacji umowy. 

36.Wykonawca zobowiązuje się do natychmiastowego działania i usuwania nieprawidłowości zgłaszanych przez Zamawiającego.

37.W sytuacji zagrożenia epidemiologicznego (np. pandemia) Wykonawca we własnym zakresie i na własny koszt zobowiązany jest do zabezpieczenia swoich pracowników, zajmujących się transportem posiłków do Szpitala (do kuchenek oddziałowych), w odpowiednie środki ochrony osobistej jednorazowego użytku tj. fartuchy, maseczki, rękawiczki. 

38. W przypadku wystąpienia zagrożenia epidemiologicznego w szpitalu Zamawiającego, Wykonawca zobowiązany jest do dostarczania posiłków wyporcjonowanych w opakowaniach jednorazowego użytku, w ilości zamówionej przez Zamawiającego, z uwzględnieniem wszystkich wytycznych dot. posiłków zawartych w przedmiotowej umowie.  

39. Zamawiający wymaga od Wykonawcy w ramach niniejszej umowy, bez dodatkowego rozliczenia, sukcesywnego dostarczania jednorazowego użytku: kubków, talerzy na zupę i II danie, sztucy (łyżka, nóż, widelec) – w ilości 2400 kpl w okresie umowy. Naczynia j.u. muszą być przeznaczone do kontaktu z żywnością. Dostawy będą się odbywały w terminie 1 dnia od zgłoszenia zamówienia przez Dietetyka. Naczynia będą dostarczane/przekazywane przez Wykonawcę bezpośrednio Dietetykowi lub upoważnionej osobie. 

40. Zamawiający wymaga od Wykonawcy w ramach niniejszej umowy, bez dodatkowego rozliczenia, dostarczania w terminie do 29-09-2023 r.:

a) Łyżka nierdzewna do serwowania, o długość 30-32 cm – 4 szt. 

b) Wielorazowe talerze głębokie na zupę (do mycia w wyparzarkach/zmywarkach gastronomicznych) – 40 szt.
c) Wielorazowe talerz płytkie na II danie (do mycia w wyparzarkach/zmywarkach gastronomicznych) – 40 szt.
Powyższe zostanie protokolarnie przekazane Dietetykowi szpitalnemu lub upoważnionej osobie.
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