Załącznik nr 1 do SWZ Pakiet 3
SZCZEGÓŁOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA

PN 15/2021 Pakiet 3
Przedmiotem zamówienia jest:  Świadczenie usługi żywienia chorych (catering)
Okres świadczenia usługi: 36 miesięcy od podpisania umowy
I. Zakres usługi:

Usługa będzie polegała na zapewnieniu codziennej produkcji i dostawie posiłków dla pacjentów Mazowieckiego Centrum Rehabilitacji STOCER w Szpitalu Kolejowym im. dr n. med. W. Roeflera w Pruszkowie z zewnętrznej kuchni produkcyjnej przez 7 dni w tygodniu Posiłki zgodnie z wcześniejszym zamówieniem, złożonym przez upoważnione osoby reprezentujące szpitale dostarczane będą wg ustalonego harmonogramu godzinowego do kuchni oddziałowych w obiekcie przy ul. Warsztatowej 1 w Pruszkowie.
II. Przewidywana ilość i asortyment diet przedstawia się następująco:  
1. Przewidywane łączne ilości posiłków w placówce na 36 miesięcy:

I Śniadanie



147 825
II Śniadanie



  38 325
Obiad




147 825
Podwieczorek



  38 325
Kolacja 



147 825
2. Zamawiający zastrzega sobie prawo, do przekroczenia ilości podanych w podpunkcie 1 punktu III , 
 w związku z ew. zwiększeniem liczby łóżek na oddziałach i zmian liczby oddziałów podczas reorganizacji pracy placówki.

III. Wyszczególnienie diet leczniczych i specjalnych
1) dieta podstawowa

2) dieta łatwostrawna 








3) dieta łatwostrawna z ograniczeniem substancji pobudzających wydzielanie soku żołądkowego (zwana wrzodową)
4) dieta łatwostrawna z ograniczeniem tłuszczu (zwana wątrobową) 

5) dieta trzustkowa
6) dieta niskosodowa

7) dieta bogatoresztkowa

8) dieta łatwostrawna o zmienionej konsystencji:

· płynna wzmocniona – 5 posiłków
· płynna, do żywienia przez zgłębnik lub sondę

· przetarta (papkowata)

· kleik

9) dieta ubogoenergetyczna

10) dieta łatwostrawna bogatobiałkowa – 5 posiłków dziennie

11) dieta łatwostrawna niskobiałkowa

12) dieta z ograniczeniem łatwo przyswajalnych węglowodanów i nasyconych kwasów tłuszczowych (zwana cukrzycową)
13) diety indywidualne (wg zaleceń lekarzy)

1.  Dieta podstawowa:

Dozwolone są w niej wszystkie produkty i potrawy oraz wszystkie techniki przyrządzania posiłków, zgodnie z zasadami racjonalnego żywienia. Należy zwrócić uwagę na udział produktów zbożowych, mlecznych, mięsnych oraz warzyw i owoców, aby zapewnić prawidłową ilość i proporcję białka roślinnego do zwierzęcego, odpowiednią ilość i strukturę tłuszczu, podaż składników mineralnych, witamin, błonnika pokarmowego. Dieta przewiduje 3 posiłki. 
2.  Dieta łatwostrawna :

Dieta normo energetyczna, charakteryzująca się doborem produktów, potraw i technik sporządzania posiłków łatwostrawnych, stanowi podstawę do planowania pozostałych diet łatwostrawnych z ograniczeniem innych substancji. Wykluczone są produkty i potrawy tłuste, smażone, pieczone 
w tradycyjny sposób, długo zalegające w żołądku, wzdymające, ostro przyprawione. Dieta przewiduje 3 posiłki.
3. Dieta łatwostrawna z ograniczeniem substancji pobudzających wydzielanie soku żołądkowego (wrzodowa):

Dieta łatwostrawna, ograniczeniu ulegają produkty i potrawy pobudzające wydzielanie kwasu żołądkowego: mocna herbata, kawa, esencjonalne buliony, kwaśne owoce i soki, potrawy smażone, pieczone, pikantne
i słone oraz ograniczeniu podlega błonnik pokarmowy, należy więc wykluczyć pieczywo razowe, grube kasze oraz surowe warzywa i owoce.  Zalecane techniki kulinarne: gotowanie, gotowanie na parze lub wodzie, pieczenie w folii lub pergaminie. Potrawy nie mogą być ani za zimne, ani za gorące, aby nie powodowały przekrwienia błony śluzowej.

Dieta  przewiduje 5 posiłków ( śniadanie, II śniadanie, obiad, podwieczorek, kolacja) 

4.  Dieta łatwostrawna z ograniczeniem tłuszczu ( Wątrobowa) :

Dieta z ograniczeniem ilości tłuszczu do 45-50g/ dobę.

Modyfikacja polega na zmniejszeniu produktów będącym źródłem tłuszczu zwierzęcego oraz obfitujących w cholesterol. Zalecane jest ograniczenie podaży produktów ciężkostrawnych
 i wzdymających, solonych oraz ograniczyć dużą ilość błonnika – należy spożywać produkty rozdrabniane
i gotowane, produkty zbożowe pszenne oraz warzywa gotowane. W chorobach pęcherzyka żółciowego i dróg żółciowych z diety należy wykluczyć żółtka oraz pełne mleko.

Produkty białkowe powinny być chude. Posiłki o umiarkowanej temperaturze. Zalecane techniki kulinarne: gotowanie, gotowanie na parze lub wodzie, pieczenie w folii lub pergaminie. Dieta przewiduje 3 posiłki.
5.  Dieta łatwostrawna z ograniczeniem tłuszczu ( Trzustkowa) :

Wykluczone potrawy/produkty ciężkostrawne, wzdymające i tłuste oraz ostre przyprawy. Wyeliminowanie potraw smażonych, pieczonych, tłustych, solonych, kwaśnych, z tłustymi sosami. Zalecane produkty białkowe chude, produkty zbożowe pszenne oraz warzywa tylko w postaci gotowanej.  
Zalecane techniki kulinarne: gotowanie, gotowanie na parze lub wodzie, pieczenie w folii lub pergaminie. Dieta przewiduje 3 posiłki.
6. Dieta bezsolna, niskosodowa :

Jest modyfikacją diety łatwostrawnej, ale do jej przyrządzenia nie stosuje się dodatku soli, a także podaje się bezsolne  odpowiedniki produktów będących jej źródłem (pieczywa, wędlin itp.)

Zalecane techniki kulinarne: gotowanie, gotowanie na parze lub wodzie, pieczenie w folii lub pergaminie. Dieta przewiduje 3 posiłki.
7. Dieta bogatoresztkowa :

Dieta bogatoresztkowa stanowi modyfikację żywienia podstawowego polegająca na zwiększeniu 
w całodziennym pożywieniu ilości błonnika i płynów .

Celem diety jest uregulowanie czynności przewodu pokarmowego. Źródłem błonnika w diecie powinno być: razowe pieczywo, grube kasze, otręby, warzywa i owoce surowe. Zaleca się do każdego posiłku porcja warzyw lub owocu. Dieta przewiduje 3 posiłki.
Zalecane techniki kulinarne: gotowanie, gotowanie na parze lub wodzie, pieczenie w folii lub pergaminie.

8. Diety o zmienionej konsystencji :
Dieta płynna wzmocniona (KIELICH):  Dieta  przewiduje 5 posiłków ( śniadanie, II śniadanie, obiad, podwieczorek, kolacja) 
energia 
2000 - 2200kcal


białko
-
93 - 100g


tłuszcz
-
62 – 71g


węglowodany- 267g
+/- 10


błonnik – ok. 20 g

Potrawy płynne z zastosowaniem produktów o wysokiej wartości odżywczej. Dieta łatwostrawna. Gotowanie i rozdrabnianie produktów  przez zmiksowanie. Po rozdrobnieniu są odpowiednio rozcieńczane dla nadania posiłkom płynnej konsystencji. Dieta pozbawiona drażniących przypraw i produktów wędzonych. 

Na II Śniadanie i podwieczorek – zalecane dania typu jogurt owocowy/naturalny bez grudek, galaretka, kisiel o jednorodnej konsystencji). 
Na Śniadanie/obiad/kolacje zabrania się podawać tego samego posiłku sporządzonego z takich samych składników. 

-  Dieta o zmienionej konsystencji – płynna (do żywienia przez zgłębnik lub sondę):

Proporcje białka, tłuszczów i węglowodanów jak w żywieniu zdrowego człowieka. Powinna  mieć odpowiednią wartość energetyczną i zawierać potrzebne składniki odżywcze,  być dobrze tolerowana przez pacjenta (nie może powodować wymiotów), łatwostrawna (nie powodująca wzdęć, zaparć i biegunek), mieć odpowiednio gładką konsystencję (aby nie wystąpiły problemy w jej podawaniu przez sondę). Dieta  przewiduje 5 posiłków ( śniadanie, II śniadanie, obiad, podwieczorek, kolacja) 

energia
- 2000 - 2200kcal


białko
-
91 - 93g


tłuszcz
-
62 – 71g


węglowodany- 267g
+/- 10%

- Dieta o zmienionej konsystencji – przetarta (papkowata)
To dieta pośrednia między łatwostrawną (zachowuje jej zasady) a papkowatą. Wszystkie składniki diety są takie same jak w łatwostrawnej, jednak zupy obiadowe podaje się zmiksowane, pieczywo miękkie - bułkę pasty warzywno-mięsne zamiast plastrów mięsa i kawałków warzyw, pasty twarogowe, na obiad oraz miękie, przecierane gotowane warzywa i owoce mięso mielone (w formie pulpetów, kotletów mielonych, itp.).Dieta  przewiduje 3 posiłki.
- kleikowa

Kleik zbożowy gotowany na wodzie. Dieta przewiduje 3 posiłki.
9. Dieta ubogo energetyczna:

Dieta ubogoenergetyczna  stanowi modyfikację żywienia podstawowego polegająca na zmniejszeniu
 w całodziennym pożywieniu ilości produktów bogatych w węglowodany, głównie cukry. Dieta przewiduje 3 posiłki.
energia –   1400 – 1500 kcal 

białko –    76 – 83g 

tłuszcze –    34 – 41 g

węglowodany – 150 – 202 g 

10.  Dieta łatwostrawna bogatobiałkowa :
Jest modyfikacją diety łatwostrawnej, normoenergetycznej, ze zwiększoną ilością białka– min. 100g/ dobę. Białko o wysokiej wartości odżywczej pochodzi głównie z produktów zwierzęcych: białka jaj, mleka, sera twarogowego, chudych mięs i wędlin, ryb. 

Zalecane techniki kulinarne: gotowanie, gotowanie na parze lub wodzie, pieczenie w folii lub pergaminie

Dieta  przewiduje 5 posiłków ( śniadanie, II śniadanie, obiad, podwieczorek, kolacja) 

11. Dieta niskobiałkowa:

Jest to modyfikacja diety łatwostrawnej, ze zmniejszoną ilością białka – do 40-50g/ dobę. 

W razie potrzeby - ograniczenia białka mogą być jeszcze większe do 20-30g/ dobę. Białko pełnowartościowe powinno stanowić 75% ogólnej ilości białka. W przypadku tej diety może być konieczna indywidualizacja zaleceń dietetycznych.

Dieta  przewiduje 5 posiłków ( śniadanie, II śniadanie, obiad, podwieczorek, kolacja) 

12. Dieta cukrzycowa;

Dieta ta powinna być jak najbardziej zbliżona do prawidłowego żywienia człowieka zdrowego. Zasadnicza modyfikacja polega na ograniczeniu produktów zawierających węglowodany szybko wchłaniające się (cukru, produktów i potraw z dużą ilością cukru oraz słodyczy, indeks glikemiczny użytych produktów powinien wynosić poniżej 69 a ładunek glikemiczny posiłku poniżej 19) oraz ograniczeniu tłuszczów zwierzęcych. 

Preferowane pieczywo razowe, grube kasze, warzywa głównie w postaci surowej. Z diety wyeliminować zupy mleczne, w zamian zaoferować pacjentom dania z produktami bogatymi w wapń. Dieta  przewiduje 5 posiłków ( śniadanie, II śniadanie, obiad, podwieczorek, kolacja) 
Zalecane techniki kulinarne: gotowanie, gotowanie na parze lub wodzie, pieczenie w folii lub pergaminie.

W skład diety, jako II śniadanie lub podwieczorek wchodzi: produkt węglowodanowy (zapewniający 2 WW - inna ilość określana indywidualnie wg zlecenia lekarskiego) z produktem białkowym, napój bezmleczny niesłodzony 250 ml.
Przykładowe diety indywidualne:

13. Dieta cukrzycowo-wątrobowa :

Dieta bazująca na zasadach w diecie cukrzycowej, przy czym dieta musi być jednocześnie łatwostrawna ze względu na wymagającego tego współistniejące obok cukrzycy inne choroby wątroby czy pęcherzyka żółciowego. Dieta  przewiduje 5 posiłków ( śniadanie, II śniadanie, obiad, podwieczorek, kolacja)
14. Dieta niskocholesterolowa :

Tłuszcze dostarczają 25-30% energii, czyli taką ilość jak w racjonalnym żywieniu. Zasadniczą rolę odgrywa rodzaj tłuszczu- dieta ma niższą ilość nasyconych kwasów tłuszczowych i cholesterolu (ograniczenie tłuszczów zwierzęcych), które częściowo zastępowane są jednonienasyconymi i wielonienasyconymi kwasami tłuszczowymi. Cholesterol z diety- poniżej 300 mg/ dobę.

15. Dieta bezmleczna:

Dieta bez mleka i jego przetworów, pokrywająca zapotrzebowanie na białko z mięsa, ryb, jaj, zasady jak 
w diecie łatwostrawnej lub będąca modyfikacją innych diet wg zlecenia lekarza. 
16. Dieta bezglutenowa : 

Dieta wykluczająca spożywanie produktów zawierających gluten, także tych zawierających jej śladowe ilości, zgodnie z racjonalnym odżywianiem,  o cechach diety lekkostrawnej lub będąca modyfikacją innych diet wg zlecenia lekarza. 
17. Dieta przeciwbiegunkowa (tzw. SPECJALNA):

Dieta lekkostrawna, normoenergetyczna .Przeciwwskazane jest mięso wieprzowe i wołowe, dżemy, mleko i produkty mleczne, cukier, miód, słodka herbata, pełnoziarniste produkty zbożowe, szpinak, buraki oraz surowe owoce i warzywa. Zalecane natomiast są gotowane dania mięsne i półmięsne z drobiu, ryb, ryż biały, gotowana marchewka, ziemniaki puree, chleb/bułka pszenna, chude mięso (drób) i chude ryby.
▪ tłuszcze łatwostrawne takie jak: masło roślinne, oliwa z oliwek, oleje roślinne tłoczone na zimno
▪ ryż, kukurydziana, tapioka, jaglana, z owsa, owsianka bezglutenowa, 

▪ mąka ziemniaczana, gryczana, kukurydziana, ryżowa, amarantus, makarony, kluski, placki
 z  tych mąk,
▪ ryby i chude mięso (drób, cielęcina, wołowina, królik), chude wędliny (szynka gotowana, polędwica, wędliny drobiowe, galaretki mięsne i rybne, jaja (nie na twardo)

▪ gotowane warzywa i owoce zawierające pektyny: marchew, banany, kalarepa, brokuły
Zalecane techniki kulinarne: gotowanie, gotowanie na parze lub wodzie, pieczenie w folii lub pergaminie, rozdrabniane, przecierane

IV. Wartość zużycia produktów na przygotowanie posiłków (osobodzień)

Należy obliczyć zachowując niżej wymienione normy średnio ważone (chyba,że opis diety mowi inaczej):
Energia             2200 kcal
Białko                  80g
Tłuszcze               70 g
Węglowodany    312 g

   Opracowano na podstawie publikacji Instytutu Żywności i Żywienia „Podstawy Naukowe Żywienia 
w Szpitalach”, Warszawa 2001 

W cenie oferty określić koszt osobodnia sumując:  koszty surowców minimum 9,00 PLN brutto jako wsad do kotła rozliczany w dekadzie, koszty wytworzenia posiłków, media, koszty transportu i inne.

V. ORGANIZACJA ŻYWIENIA
A. Sposób dostarczania posiłków
1.   Przygotowane przez Wykonawcę posiłki będą dostarczane w termoportach, wyposażonych w  GN-y posiadające chowane uchwyty.  GN-y zamykane pokrywami z silikonową uszczelką zabezpieczającą przed wylaniem potrawy z pojemnika. Uszczelka stanowi dodatkowe zabezpieczenie przed utratą przez potrawę temperatury. W/w pojemniki muszą posiadać atest dopuszczający do kontaktu z żywnością oraz utrzymywać odpowiednią temperaturę potraw:

a) Dla napojów gorących min. 800C

b) dla potraw płynnych serwowanych na gorąco: zupa nie niższą niż 750C,

c) drugie danie temp. nie niższa niż 650C,

d) dla potraw zimnych – temp. nie wyższa niż 40C
e) dla żywności płynnej podawanej przez zgłębnik/ przetokę  ok. 35-40 0C 

2. Punkty żywienia:

przy ul. Warsztatowej 1 w Pruszkowie - dostawa do kuchenki szpitalnej z zachowaniem podziału porcji na dwa wózki oraz osobno do Oddziału Intensywnej Terapii 
	Lp.
	Nazwa oddziału
	Liczba łóżek

	1
	Wózek A:

- Wewnętrzny 
- Diabetologiczny

- Gastroenterologiczny

- Kardiologia 
	45
5
5

30

	2
	Wózek B :
- Urologia

- Chirurgia

- Neurologia z pododdziałami udarowymi 
	10

25

33

	3
	OIT
	6

	
	Ogółem
	159


3. Wykonawca pojemniki GN i termoporty każdorazowo opisze z podziałem na: oddziały, diety i ilość porcji.

4. W placówce przy ulicy Warsztatowej 1 w Pruszkowie – 
a. Zamawiający udostępni Wykonawcy pomieszczenie do dzierżawy – kuchenkę szpitalną, do której Wykonawca będzie dostarczać pojemniki GN z posiłkami dla wózka A i B. Posiłki dla Oddziału Intensywnej Terapii będą dostarczane bezpośrednio do oddziału. Razem z saszetkami herbaty 
i cukrem raz w tygodniu. 
b. Wykonawca do realizacji Umowy zapewni personel – w celu dystrybucji posiłków na oddziały, do łóżek pacjentów nie mniej niż 3 osoby dziennie do wszystkich posiłków.

c. Zamawiający wyklucza zmniejszenie ilości personelu (poniżej 3 osób dziennie) do wydawania posiłków (również w święta i weekendy).
d. Wykonawca zobowiązany jest do wyposażenia personelu zajmującego się dystrybucją posiłków 
w jednolite ubrania ochronne z widocznymi emblematami identyfikacyjnymi nazwy Wykonawcy, niezbędnego nakrycia głowy (daszki lub czepki) oraz jednorazowe rękawiczki ochronne do wydawania posiłków. Odzież ochronna i robocza bezwzględnie będzie czysta i wyprasowana (minimum dwa komplety na pracownika). Wykonawca zobowiązuje się do estetycznego 
i sprawnego podawania posiłków pacjentom.

e. Wykonawca zapewni personelowi zajmującego się dystrybucją posiłków niezbędny strój ochronny umożliwiający wydanie posiłku w reżimie sanitarnym ( fartuch ochronny, podwójne rękawiczki, czepek, gogle, ochraniacze na buty oraz maseczki jednorazowego użytku i w razie potrzeby maseczki FFP3)
5. Osoby wykonujące usługę powinny posiadać przynajmniej miesięczne doświadczenie w dystrybucji w placówkach Służby Zdrowia. 

6. Zleceniodawca wymaga aby pracownicy Wykonawcy byli poddawani okresowym szkoleniom 
z zakresu Dobrej Praktyki Higienicznej i Produkcyjnej oraz zasad systemu HACCP oraz posiadali 
ważne orzeczenie lekarskie do celów sanitarno-epidemiologicznych.
7. Wykonawca zobowiązany jest do przeprowadzenia  udokumentowanego wstępnego szkolenia stanowiskowego pracowników, a następnie systematycznego szkolenia w zakresie higienicznego mycia i dezynfekcji rąk. Wymagane jest aby dokumentacja była przechowywana i udostępniona do wglądu Zamawiającemu. Zamawiający zastrzega sobie prawo do kontroli znajomości zasad higieny

8. pracownicy wykonawcy zajmują się dystrybucją posiłków do łóżek pacjentów na oddziałach, następnie po posiłku zajmują się zebraniem z oddziałów brudnej zastawy stołowej oraz resztek pokonsumpcyjnych, które zostaną usunięte przez Wykonawcę w przeznaczonych do tego celu pojemnikach.
9. Pracownicy wykonawcy zajmują się dystrybucją posiłków do łóżek pacjenta na oddziale w reżimie sanitarnym oraz w przypadku wystąpienia innej choroby – wydanie posiłku poprzedzone jest ubraniem stroju ochronnego. 
10. Wykonawca zapewni w obiekcie przy ul. Warsztatowej 1 w Pruszkowie:

· Pełna zastawę stołową niezbędna do wydawania pacjentom zamówionych posiłków (talerze płytkie i głębokie, noże, widelce, łyżki, kubki), oraz zapas zastawy jednorazowej (wynoszący ok. 90 pełnych zestawów – 1 zestaw to: 1 talerz głęboki lub miska, 1 talerz płytki, 1 kubek , 1 nóż, 1 widelec, 1 łyżka) dla pacjentów podejrzewanych o chorobę zakaźną oraz uzupełnianie w miarę potrzeb średnio 10-20 % miesięcznie

· Zastawę jednorazową ( styropianowy lunchbox, pojemnik na zupę, kubek, nóż, widelec, łyżkę ) dla wszystkich pacjentów objętych reżimem sanitarnym w przypadku wystąpienia epidemii lub choroby zakaźnej. 

· pojemniki na odpady pokonsumpcyjne (np. beczki);
· kuchenki mikrofalowe na oddziały szpitalne - szt. 6;
· wyposażenie kuchenki szpitalnej – lodówka, czajnik, kuchenka mikrofalowa;
· GN do przewożenia herbaty -  szt. 2, o poj. 30l;
· 4 dzbanki do nalewania napojów do kubków – o poj. min. 1l;
· wózki bemarowe 2 szt. trzykomorowe (zamykane górną klapą oraz zamkniętym dołem wózka)
do dystrybucji posiłków;
· wózki kelnerskie - 2 szt.;
· warniki (10 l) szt. 2, termosy (obj. 1 l) szt. 2;  

· zapewni do wydawania posiłków – szczypce (do wydawania mięsa i surówek) – szt. 2, chochle do zup i napojów o objętości 300 ml – szt 4, chochle do zup o objętości 200 ml x 2, łyżki płytkie do nabierania sosów i warzyw x 4, nabierki do puree – gałkownice x 2.
11. Wykonawca zobowiązany jest do serwisowania warników i czajników, zapewnienia środków 
do odkamieniania i zapewnienia  ciągłości  ich sprawności.
12. Herbata sporządzana będzie w kuchenkach szpitalnych przy użyciu warników i produktów (herbata w saszetkach - po 1 szt. do śniadania i kolacji, cukier po 10 g do śniadania i kolacji), które dostarczy Zleceniobiorca.
13. Pracownicy Wykonawcy zajmujący się dowozem  i dystrybucją  posiłków do oddziałów szpitalnych zobowiązani  są do  posiadania jednolitych ubrań ochronnych i  zachowania czystego i schludnego wyglądu osobistego oraz posiadali orzeczenie lekarskie do celów sanitarno-epidemiologicznych. 
14. Wykonawca zobowiązany jest do wypakowania ciężkich GN.
15. Po wydaniu posiłków, pracownicy Wykonawcy zobowiązani są do zabierania z kuchenek oddziałowych brudnych GN w termoportach i dokonują  ich mycia, wyparzania i dezynfekcji poza terenem szpitala w odpowiednio przystosowanych do tego celu pomieszczeniach i urządzeniach.

B. Zasady planowania żywienia i zapotrzebowania posiłków:,

1. Wykonawca jest zobowiązany do przygotowania posiłków dla pacjentów szpitala przy zapewnieniu jakości wyżywienia zgodnej z zaleceniami dotyczącymi norm oraz składników pokarmowych
i produktów spożywczych dla chorych w zakładach opieki zdrowotnej wydanymi przez Instytut Żywności i Żywienia w Warszawie, szczególnie w zakresie wartości odżywczych, urozmaicenia, objętości i gramatury potraw. 

2. Wykonawca zobowiązany jest do zatrudniania dietetyka odpowiedzialnego za układanie jadłospisów zgodnych ze zleconymi dietami.

3. W procesie planowania żywienia Wykonawca uwzględni następujące wytyczne żywieniowe:

Posiłki będą posiadały  odpowiednią  ilość składników energetycznych i odżywczych (białka, tłuszcze
 i węglowodany), a także właściwą ilość witamin i składników mineralnych przewidywaną dla poszczególnych diet i grup pacjentów;
· Pierwsze śniadania będą składały się co najmniej z następujących potraw:

· zupa mleczna (co najmniej pięć razy w tygodniu) max.400ml lub inny płynny mleczny napój (np. kakao, jogurt, maślanka.. itp
· gorący napój: (herbata, kawa zbożowa, kakao);

· pieczywo;

· dodatek tłuszczowy (masło min 82%, lub w diecie bezmlecznej - dobrej jakości margaryna miękka );

· dodatek białkowy – produkty mięsne o zawartości mięsa min. 80% (np. wędlina, plastrowane pieczone mięso  z wykluczeniem produktów typu: luncheon meat, mielonka),  produkty nabiałowe (ser biały lub podpuszczkowy, z wykluczeniem produktów seropodobnych) lub jaja gotowane 
· dodatek warzywny lub owocowy (świeży, konserwowy lub kiszony) min.60 g
· drugie śniadanie niepowtarzalne w dekadzie;
· obiady będą składały się z następujących potraw:

· zupa (niepowtarzalność w dekadzie,  max. 400 ml;); 

· drugie danie:

- składnik węglowodanowy [ziemniaki (z wykluczeniem ziemniaków puree z proszku) makaron, kasze, ryż …];

- składnik białkowy (sześć razy w dekadzie mięsny, w tym minimum trzy razy w dekadzie 
z mięsa nie rozdrobnionego, min. 1 raz w tygodniu ryba pieczona) -  niepowtarzalny w dekadzie;

- składnik warzywny (surowy lub przetworzony) powtarzalny w dekadzie do dwóch razy min.120g;

· kompot owocowy
· podwieczorek niepowtarzalny w dekadzie;
· kolacje będą składały się co najmniej z następujących potraw:

· gorący napój (herbata, kawa zbożowa, kakao;

· pieczywo;
· dodatek tłuszczowy (masło min.82%, lub w diecie bezmlecznej - dobrej jakości margaryna miękka);
· dodatek białkowy – produkty mięsne o zawartości mięsa min. 80% (np. wędlina, plastrowane pieczone mięso  z wykluczeniem produktów typu: luncheon meat, mielonka),  produkty nabiałowe (ser biały lub podpuszczkowy, z wykluczeniem produktów seropodobnych) lub jaja gotowane 

· dodatek warzywny (świeży, konserwowy lub kiszony) min. 60g
-  powyższe elementy posiłku będą tez akceptowane w formie sałatek
Uwagi: 
· w jadłospisach należy uwzględnić różnorodny dobór produktów, potraw, technik kulinarnych oraz sezonowość warzyw i owoców.

·  Do przygotowania zup mlecznych (dieta ogólna) należy użyć mleka  o zawartości 2% tłuszczu.

· Chleb należy dostarczać pokrojony i zapakowany w folię.

· przestrzeganie gramatury poszczególnych porcji żywnościowych (każda dostarczona porcja musi być taka sama pod względem ilości i grubości plastrów np. wędliny, sera oraz wszelkiego rodzaju porcji mięsnych)
· Dostarczane posiłki mają być  porcjowane i przygotowane do bezpośredniego wydania
 i spożycia (wędliny, ser żółty, twaróg itp.- pokrojone, warzywa i owoce umyte, ewentualnie obrane), transportowane w pojemnikach zamkniętych ( oddzielnie dla każdego punktu żywienia zamawiającego, w temperaturze zapewniającej zachowanie odpowiedniej jakości produktu.
4.  Żywienie pacjentów realizowane będzie na podstawie:

a) uzgodnionego pomiędzy Wykonawcą a Zamawiającym jadłospisu dekadowego (uzgodnienie nie zwalnia Wykonawcy z odpowiedzialności za jakość wyżywienia).  

b) uzgodnionych pomiędzy Zamawiającym a Wykonawcą diet. Diety indywidualne ustalane będą dla każdego pacjenta indywidualnie przez lekarza prowadzącego, z ewentualnymi konsultacjami 
z dietetykami Wykonawcy. 

5. Wykonawca do produkcji potraw używał będzie wyłącznie produktów najwyższej jakości, 
a Zamawiający będzie miał prawo kontroli, czy produkty wykorzystywane przez Wykonawcę odpowiadają stawianym wymogom jakościowym oraz na życzenie Zamawiającego przedstawi handlowe dokumenty identyfikacyjne i atesty.

6. Zamawiający zastrzega sobie prawo do kontroli procesu przygotowania i dostarczania posiłków na każdym etapie realizacji usługi.

7. Posiłki przygotowywane i dostarczane będą na podstawie pisemnego dziennego zapotrzebowania 
z podziałem na oddziały i rodzaje diet, składanego Wykonawcy przez upoważnionego przedstawiciela Zamawiającego do godz. 1300 na dzień następny, z możliwością ich korekty do godz. 1500. Do godz. 1000 Zamawiający zastrzega sobie prawo korekty zapotrzebowania na obiad i kolację w dniu bieżącym. 
W przeddzień dni wolnych od pracy zapotrzebowanie będzie składane na okres tych dni, przy czym 
w sytuacjach szczególnych korekta stanu żywionych dokonywana będzie przez przedstawiciela Zamawiającego w terminach  j.w. 

8. Zamawiający zastrzega sobie prawo zapotrzebowania „suchego prowiantu” w miejsce posiłków gotowanych.

9. Wykonawca w ramach kosztów żywienia, na zamówienie Zamawiającego, dostarczy sól, kleiki instant i sucharki, na wypadek nagłej potrzeby - rozliczane w przypadku wykorzystania. 
10. Strony uzgodnią wzór druków zapotrzebowania.

11. Każdorazowo do dietetyka, kuchni oddziałowych wraz z posiłkami dostarczony będzie aktualny wyciąg z jadłospisu i zapotrzebowania zawierający ilość porcji, wagę pojedynczej porcji (ilość, objętość) oraz ogólną wagę wydawanych produktów i potraw w zamówionych dietach.

12. Harmonogram dowozu posiłków:

Godziny dowozu posiłków do kuchni oddziałowych w Pruszkowie ul. Warsztatowa 1:         
· I śniadanie, II śniadanie                                                    godz.   700  - 730
· obiad, podwieczorek, kolacja, II kolacja                          godz. 1150  - 1220
13.Godziny wydawania posiłków w placówce w Pruszkowie:

A. Śniadanie od godz. 830 do godz. 930
B. II śniadanie  godz. 1100
C. Obiad od godz. 1245 do godz. 1345
D. Podwieczorek godz. 1545
E. Kolacja od godz. 1745 do godz. 1830
Diety indywidualne na zlecenie lekarza niezależnie od godzin posiłków.

Każdy z posiłków musi być wydany w całym Szpitalu w przedziale czasowym nie przekraczającym 45 minut na oddział.

14. Kontrolę ze strony Szpitala nad prawidłowością żywienia sprawować będzie Dietetyk. 

15. Wykonawca zapewni Zamawiającemu dostęp do wszelkich dokumentów, danych i pomieszczeń niezbędnych do przeprowadzania kontroli. 

· W celu umożliwienia kontroli Wykonawca zobowiązany jest do prowadzenia dokumentacji w taki sposób, aby było możliwe w poszczególnych dniach określenie ilości zużytych produktów, ich cen oraz faktycznej wartości posiłków wg asygnaty wydania  z magazynu.

· Wykonawca, po zakończeniu dekady, dostarczy Zamawiającemu rozliczenie zawierające wykaz produktów zużytych do produkcji poszczególnych potraw, ich cenę i wycenę osobodnia z podziałem na diety.

16. Wykonawca zobowiązany jest do odbioru z kuchni oddziałowych brudnych  pojemników i termosów oraz odpadków pokonsumpcyjnych. 

17. Minimalną wartość wsadu produktów spożywczych „do kotła” dla racji dziennej Zamawiający określa na 9,00 zł brutto –  rozliczaną w  dekadzie. 
VI. Zobowiązania Wykonawcy
1. Wykonawca zobowiązany jest do świadczenia usługi zgodnie z obowiązującymi ustawami 
i rozporządzeniami w zakresie żywienia, bezpieczeństwa i higieny pracy oraz z pozostałymi przepisami związanymi ze świadczoną usługą; stosowanie i przestrzeganie w produkcji Dobrej Praktyki Higienicznej, Produkcyjnej, Cateringowej i zasad systemu HACCP.   
2. Wykonawca zobowiązany jest do realizacji Rozporządzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 z dnia 25 października 2011 r. w sprawie przekazania konsumentom informacji na temat żywności.

3. Wykonawca przedstawi zaświadczenie o wpisie do rejestru zakładów podlegających Urzędowej Kontroli Organów Państwowej Inspekcji Sanitarnej.

4. Wykonawca ponosi pełną odpowiedzialność prawną i finansową za realizację usługi wobec Zamawiającego oraz organów kontroli (PIS, PIP, itp.)

5. W przypadku zmiany obowiązujących przepisów dotyczących żywienia w zakładach opieki zdrowotnej – Wykonawca jest zobowiązany do niezwłocznego ich wdrożenia i stosowania. 

6. Wykonawca zobowiązany jest do przestrzegania Norm Żywienia i zaleceń dietetycznych oraz przygotowywania posiłków o wysokiej wartości żywieniowej, kulinarnej i estetycznej.

7. Wykonawca będzie dostarczał posiłki codziennie, na swój koszt, samochodem przystosowanym do przewozu żywności, posiadającym pozytywną opinię Stacji Sanitarno-Epidemiologicznej.
8. Wykonawca ponosi odpowiedzialność za wszelkie szkody spowodowane przez jego pracowników powstałe w trakcie  i  w zakresie realizacji umowy.

9. W przypadku stwierdzenia złej jakości posiłku lub braku dostatecznej ilości, Wykonawca dokona wymiany lub uzupełni braki najpóźniej w ciągu jednej godziny od powiadomienia.

10. Zamawiający wymaga niezmienności ceny w trakcie realizacji umowy z wyjątkiem sytuacji przewidzianych w Umowie.

11. W cenie usługi należy uwzględnić wszystkie koszty związane z jej świadczeniem przez Wykonawcę.

12. Każda dostawa posiłków będzie kontrolowana przez upoważnionego pracownika Zamawiającego. Kontrola będzie obejmowała m in.:

· ocenę higieny środka transportu, termoportów, pojemników GN,

· ocenę organoleptyczną posiłków,

· sprawdzenie zgodności dostawy z jadłospisem,

· sprawdzenie temperatury posiłków w momencie dostarczenia do punktu odbioru.

13. Przedstawiciel Wykonawcy (kierowca dostarczający posiłki lub inna upoważniona osoba) jest zobowiązany do uczestnictwa w kontroli dostawy.

14. Zamawiający zastrzega sobie prawo do wizytowania zakładu Wykonawcy w każdym czasie.

15.  Wykonawca zobowiązany jest do monitorowania:

· stanu higienicznego środka transportu,

· czystości pojemników i termoportów,

· temperatury posiłków przed załadunkiem do samochodu.

Karty Monitoringu wypełnione przez pracowników wykonawcy muszą być stale dostępne dla dietetyka szpitala.

16. Wymagania zamawiającego odnośnie planowania jadłospisów:

· Podstawą do sporządzania posiłków będzie jadłospis dekadowy (10-cio dniowy).

· Jadłospis dekadowy (dieta lekkostrawna, cukrzycowa, podstawowa) będzie przedstawiany do akceptacji Zamawiającemu na 6 dni przed rozpoczęciem jego realizacji. 
· Jadłospis określa ilości węglowodanów, białka pochodzenia roślinnego i zwierzęcego, tłuszcze głównie pochodzenia roślinnego bogate w niezbędne nienasycone kwasy tłuszczowe i kaloryczność zgodnie z założeniami dla diety. 

· Dietetyk ma prawo do wniesienia poprawek w jadłospisie w przypadku, gdy nie będzie on spełniał zasad prawidłowego żywienia. W takim przypadku Wykonawca ma obowiązek przedłożenia nowej wersji jadłospisu, uwzględniającego zgłoszone poprawki.

· Jadłospis musi zawierać gramaturę poszczególnych dań; ilości policzalne należy dodatkowo określić w sztukach.

· Dostarczane posiłki muszą być świeże, tj. z bieżącej produkcji dziennej.

· Posiłki muszą być przygotowywane ze świeżych, naturalnych produktów wysokiej jakości, niedopuszczalne jest przygotowywanie posiłków z koncentratów obiadowych 
w proszku oraz konserw.

· Zamawiający zastrzega sobie prawo do oceny ilościowej i jakościowej posiłków.

17. Wymagania Zamawiającego odnośnie personelu Wykonawcy, zatrudnionego przy realizacji usługi:

a) Wykonawca Zobowiązany jest do załączenia do oferty informacji o osobie (imię 
i nazwisko) wyznaczonej do bieżących kontaktów z Zamawiającym w trakcie realizacji przedmiotu zamówienia i aktualizowania tej informacji w przypadku zmian personalnych podczas okresu realizacji umowy.

b) Zatrudnienie niezbędnej liczby pracowników w systemie zapewniającym prawidłową realizację zamówienia.

c) Osoby, którymi dysponuje Wykonawca przy realizacji niniejszego zamówienia muszą posiadać stosowne kwalifikacje i doświadczenie zawodowe oraz zezwolenia, które są wymagane przepisami prawa w odniesieniu do wykonywania czynności związanych z przygotowywaniem i dystrybucją posiłków. Zamawiający wymaga zatrudniania przy realizacji umowy dietetyka legitymującego się co najmniej rocznym stażem pracy.

d) Personel Wykonawcy pracujący przy produkcji i transporcie żywności musi być szkolony według opracowanego przez wykonawcę harmonogramu.

 VII.  Zakres obowiązków i odpowiedzialności Wykonawcy:

1. Wykonawca ponosi odpowiedzialność za jakość świadczonej usługi oraz jej wykonanie zgodnie ze wszystkimi obowiązującymi w tym zakresie przepisami prawa żywnościowego.

2. Wykonawca ponosi pełną odpowiedzialność cywilną i finansową za jakość dostarczanych posiłków oraz skutki wynikające z zaniedbań przy ich przygotowaniu i transporcie, mogące negatywnie wpłynąć na zdrowie i życie pacjentów.

3. Wykonawca jest zobowiązany do odbioru i utylizacji resztek pokonsumpcyjnych zgodnie z ustawą 
o odpadach.

4. Wykonawca jest zobowiązany do systematycznego monitorowania jakości usługi.

5. Wykonawca jest zobowiązany do zapewnienia ciągłości dostaw posiłków przez okres umowy bez względu na występujące awarie.

6. Wykonawca będzie przygotowywał i przewoził posiłki zachowując wymogi sanitarno-epidemiologiczne w zakresie zatrudnionego personelu oraz warunków produkcji, transportu
i dystrybucji zgodne ze standardami HACCP, za co ponosi całkowitą odpowiedzialność.

7. Wykonawca, po zakończeniu miesiąca, dostarczy Zamawiającemu miesięczne rozliczenie wydanych posiłków  w celu  sprawdzenia zgodności liczby wydanych posiłków, co będzie podstawą wystawienia faktury za usługę. 

8. Zakwestionowane przez pracownika Zamawiającego posiłki pod względem ilości i jakości podlegają wymianie na koszt Wykonawcy.
9. Wykonawca udostępni Zamawiającemu telefony kontaktowe i adres mailowy oraz każdorazowo będzie dokładał najwyższej staranności celem sprawnego i terminowego wykonania zamówienia.

10. Kody CPV: 55321000-6 usługi przygotowania posiłków, 55322000-3 usługi gotowania       posiłków, 55520000-1 usługi dostarczania posiłków

11. Wszelkie kary nałożone na Zleceniodawcę, przez właściwe organy i instytucje, z tytułu nieprzestrzegania obowiązujących przepisów w zakresie dotyczącym wykonywania przedmiotu Umowy obciążają Zleceniobiorcę.

12. Zleceniobiorca ponosić będzie odpowiedzialność prawną i materialną wobec wszelkich organów  kontroli i nadzoru (Stacja Sanitarno-Epidemiologiczna, PIP, BHP) w zakresie wykonywanej usługi w tym m. in. w zakresie jakości produktów i przygotowywanych posiłków, ich zgodności 
z opisanymi wyżej normami oraz w zakresie wymagań higieniczno-sanitarnych.

Czas trwania zamówienia 36 miesięcy od podpisania umowy.
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