Załącznik nr 1 do Opisu przedmiotu zamówienia

FN/005/ZOZ, obowiązuje 03.03.2011 r
Załącznik nr 1 do SIWZ/umowy

Opis przedmiotu zamówienia

1. Przedmiotem zamówienia jest świadczenie usług całodziennego żywienia pacjentów
 – w okresie 12 miesięcy, nie wcześniej niż od dnia 01.03.2017 roku. Wykonawca przygotuje oraz dostarczy posiłki do Zespołu Opieki Zdrowotnej w Lidzbarku Warmińskim. Miejscem dostarczenia - Lidzbark Warmiński, ul. Bartoszycka 3,(budynek szpitala, pomieszczenie dystrybucji posiłków na niskim parterze) w którym przełoży posiłki na wózki bemarowe, służące do transportu i wydawania posiłków na oddziały szpitalne.
2. Wykonawca będzie świadczył usługę zgodnie z obowiązującymi przepisami, w szczególności Ustawą z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczeństwie żywności i żywienia (tj. Dz.U. z 2017 r. poz. 149) i wymaganiami sanitarnymi, zasadami systemu HACCAP.
3. Posiłki będą dostarczane trzy razy dziennie wg następującego proponowanego harmonogramu:

· śniadanie i drugie śniadanie w godzinach 8:00 – 8:15

· obiad i podwieczorek w godzinach 13:00 – 13:15

· kolacja w godzinach 17:45 – 18:00

4. W ramach przedmiotu zamówienia Wykonawca będzie sporządzał posiłki wg diet (wykaz określony w pkt 35), których szacunkowa ilość wynosi:
· dieta podstawowa w ilości  11 619
· lekkostrawna w ilości  11 619
· dieta cukrzycowa w ilości  1 660
· dzieci w ilości  1 696
· dieta wątrobowa - beztłuszczowa w ilości  196
· dieta wrzodowa w ilości  196
· dieta płynna odżywcza w ilości  196
· pozostałe diety w ilości  193
5. Przygotowywanie posiłków odbywać się będzie z uwzględnieniem powyższych diet oraz zgodnie ze zleceniami lekarzy, wg zamówień z poszczególnych oddziałów. Zamawianie posiłków na dany dzień realizowane będzie przez uprawnionych pracowników Zamawiającego. Posiłki należy dostarczać w pojemnikach ze stali nierdzewnej typu GN, posiadających właściwości izotermiczne, umieszczonych w termosach z oznaczeniem oddziału, rodzaju diety, nazwa potrawy i ilość zamówionych porcji. Termosy muszą posiadać odpowiednie właściwości izotermiczne, dopuszcza się spadek temp. max. o 2°C. 
6. W skład dziennego wyżywienia wchodzą:
· Śniadanie
· Obiad
· Kolacja
· II śniadanie (opcjonalnie), dotyczy diety cukrzycowej, dzieci oraz indywidualnych zaleceń lekarskich
· Podwieczorek (opcjonalnie), dotyczy diety cukrzycowej, dzieci oraz indywidualnych zaleceń lekarskich
7. Wykonawca zobowiązany jest przygotowywać posiłki ze świeżych i naturalnych produktów wysokiej jakości. Wykluczone jest stosowanie suszu warzywnego, soi, puree ziemniaczanego na bazie proszku, np. zupy w proszku, sosy (półproduktów). Każdy posiłek podstawowy – śniadanie, obiad, kolacja – musi zawierać dostateczną ilość produktów białkowych, węglowodanów i tłuszczy oraz dodatek warzyw bądź owoców. Ponadto do obiadu należy dodać kompot, kisiel płynny itp., natomiast do pozostałych posiłków, śniadanie – zupę mleczną i kawę lub herbatę, kolacja – zupę mleczną, herbatę, kakao lub kawę itp. wraz z cukrem i bez cukru. Posiłki muszą być świeże, ciepłe (w przypadku podawania dań na ciepło), posiadać prawidłowe walory smakowe, zapachowe, barwę, konsystencję. Posiłki muszą spełniać normy żywieniowe obowiązujące w podmiotach leczniczych, w szczególności mają być zgodne z zaleceniami Instytutu Żywności i Żywienia oraz zgodne z przepisami sanitarnymi dla zbiorowego żywienia, jak również zasadami Systemu Analizy Zagrożeń i Krytycznych Punktów Kontroli HACCP. Niedopuszczalne jest dostarczanie posiłków zawierających zanieczyszczenia biologiczne, mikrobiologiczne, chemiczne itp. 
8. Wykonawca musi posiadać uprawnienia do wykonywanej działalności lub czynności, posiadać niezbędną wiedzę oraz potencjał techniczny, a także dysponować osobami zdolnymi do wykonania zamówienia (dietetyk dyplomowany, kucharze) spełniającymi wymagania zdrowotne oraz higieniczne niezbędne do pracy z żywnością oraz posiadać aktualne orzeczenie o stanie zdrowia.
9. Dzienne zapotrzebowanie żywnościowe (z podziałem na diety dla poszczególnych oddziałów) na dzień następny Zamawiający będzie zgłaszał elektronicznie lub telefonicznie do godziny 11.00. Potwierdzenie ilości i rodzaju zamawianych posiłków będzie potwierdzane telefonicznie do godziny 7:00 danego dnia. Zapotrzebowanie zostanie potwierdzone na piśmie, na druku „Zapotrzebowanie żywnościowe na dzień……”, (załącznik nr 1), przekazywane Wykonawcy przy odbiorze pierwszego posiłku.
10. Korekta ilości, rodzaju zamawianych posiłków w związku z ruchem chorych, odbywać się będzie elektronicznie lub telefonicznie na podstawie zgłoszenia zapotrzebowania - obiad 
do godziny 10:30, kolacja do godziny 14:30 potwierdzonego na piśmie, na druku „Korekta zapotrzebowania żywnościowego na dzień…”, (załącznik nr 2).
11. W czasie realizacji umowy może ulec zmianie (zmniejszeniu/zwiększeniu)ilość zamawianych posiłków związanych z ilością hospitalizowanych pacjentów. Wykonawcy nie przysługuje roszczenie z tego tytułu. 
12. Wykonawca zobowiązany będzie do zapewnienia suchego prowiantu dla pacjentów wyjeżdżających na badania. Ilości prowiantów będą zgłaszane razem z dziennym zapotrzebowaniem.
13. Temperatura dostarczonych do Zamawiającego posiłków powinna wynosić:
· dla żywności wymagającej przechowywania w warunkach chłodniczych, wymagających schładzania od 0 - 4° C
· dla potraw poddawanych obróbce termicznej serwowanych na gorąco, temperatura powinna wynosić nie mniej 80 - 85° C
14. Wykonawca zobowiązany będzie do sporządzania zestawień (jadłospisów) dekadowych 
z rozbiciem na poszczególne diety, określania dobowej wartości odżywczej dla każdej ze stosowanych diet z uwzględnieniem kaloryczności, zawartości białek, tłuszczu, węglowodanów. Zestawienie (jadłospis ) powinien być zatwierdzonych przez dietetyka dyplomowanego Wykonawcy i przedkładany w formie pisemnej Zamawiającemu na dwa dni przed rozpoczęciem dekady.
15. Wykonawca zobowiązany będzie do dostarczania dziennych zestawień (jadłospisów) z rozbiciem na śniadanie, II śniadanie, obiad, podwieczorek i kolację w celu wywieszenia go 
na tablicach ogłoszeń oddziałów szpitalnych. Dzienne zestawienie (jadłospis) z danego dnia Wykonawca dostarczy z dostawą pierwszego posiłku.
16. Normy dziennego zapotrzebowania na produkty żywnościowe dla diety podstawowej wynoszą:
	Nazwa grupy produktów
	Normy obowiązujące w (g)

	Produkty zbożowe
	240

	Mleko i produkty mleczne 

w tym mleko
	1150

600

	Jaja
	50

	Mięso, wędliny, ryby
	200

	Masło i śmietana
	40

	Inne tłuszcze
	20

	Ziemniaki
	400

	Warzywa i owoce z wit C
	150

	Warzywa z karotenem
	150

	Inne warzywa i owoce
	300

	Strączkowe suche 
	2

	Cukier i słodycze
	80


17. Minimalna wymagana gramatura potraw podawanych pacjentom w jednym posiłku nie może być mniejsza niż:

· Potrawy gotowane:
· zupy 350 ml

· ryż, kasze, makarony 200g (do II dania)

· ziemniaki 300 g

· napoje ciepłe (kawa, herbata, kakao)- 300 ml

· Surowiec:
· drób, mięsa b/kości minimum 80g -100g, I gatunek

· drób z kością minimum po 250g (udka, kurczaki)

· ryby 100-120g

· Inne produkty:
· wędliny 40g

· pieczywo pszenne i żytnie 200g

·  masło - 15g, zawartość tłuszczu nie mniej niż 82%
· surówki , sałatki do - II dania od 80g do 150g

· surowe owoce i warzywa, podawane do śniadania/kolacji – od 50 g
18. Zawartość kaloryczna i składników odżywczych w dziennych racjach pokarmowych pacjentów – dieta podstawowa:
	Dzieci 1-3 lat 

1000 – 1300 kcal

Białko – 30 – 39g

Tłuszcze – 35,5 – 46,2g

Węglowodany – 140 – 182g
	Dzieci 4 – 6 lat 

1400 – 1700 kcal

Białko – 42 – 51g

Tłuszcze – 50 – 60g

Węglowodany – 196 – 238g
	Dzieci 7 – 9 lat

1900 – 2100 kcal

Białko – 57 – 63g

Tłuszcze – 64 – 70g

Węglowodany – 275 – 305g

	Dziewczęta 10 – 12 lat 

2100 – 2150 kcal

Białko – 70g

Tłuszcze – 75g

Węglowodany – 285 – 300g
	Dziewczęta 13 – 15 lat 

2200 – 2300 kcal

Białko – 75g

Tłuszcze – 75 – 80g

Węglowodany – 310 – 320g
	Dziewczęta 16 – 18 lat 

2130 kcal

Białko – 88g

Tłuszcze – 78g

Węglowodany – 350 – 400g

	Chłopcy 10 – 12 lat 

2500 – 2600 kcal

Białko – 75g

Tłuszcze – 85 – 90g

Węglowodany – 360 – 370g
	Chłopcy 13 – 15 lat 

2700 – 3000 kcal

Białko – 90 – 95g

Tłuszcze – 95 – 105g

Węglowodany – 375 – 420g
	Chłopcy 16 – 18 lat 

2550 kcal

Białko – 100g

Tłuszcze – 93g

Węglowodany – 420 – 550g

	Kobiety 19 – 25 lat 

1850 kcal

Białko – 70-90g

Tłuszcze – 61,67g

Węglowodany – 275g
	Kobiety 26 – 60 lat 

1860 kcal

Białko – 70 – 90g

Tłuszcze – 62g

Węglowodany – 271g
	Kobiety powyżej 60 r.ż. 

1680 kcal

Białko – 65 – 70g

Tłuszcze – 46,5g

Węglowodany – 252g

	Mężczyźni 19 – 25 lat 

2450 kcal

Białko – 75 - 100g

Tłuszcze – 81,6g

Węglowodany – 350-410g
	Mężczyźni 26 – 60 lat 

2360 kcal

Białko – 75 – 100g

Tłuszcze – 78,6g

Węglowodany – 350 – 410g
	Mężczyźni powyżej 60 r.ż. 

2000 kcal

Białko – 75 – 100g

Tłuszcze – 55,6g

Węglowodany – 330 – 365g


19. Zamawiający posiada dwa wózki bemarowe 3-modułowe oraz dwa wózki bemarowe 
2-modułowe do dystrybucji posiłków wewnątrz oddziałów. Wykonawca zapewni kompatybilność pojemników Wykonawcy z wózkami Zamawiającego lub ewentualnie udostępni na czas trwania umowy cztery wózki bemarowe przystosowane pod względem transportu do pojemników transportowych Wykonawcy. 
20. Dostarczanie posiłków na poszczególne oddziały szpitala prowadzone będzie przez Zamawiającego. 
21. Zamawiający zastrzega sobie możliwość dokonania reklamacji ilościowych i jakościowych dostarczanych posiłków. Reklamacje będą składane telefonicznie. Wykonawca będzie zobowiązany w trybie pilnym dostarczyć właściwe pod względem ilości, jakości posiłki w czasie maksymalnym do 1 godzin – odległość 60 km oraz w czasie 1,5-2 godzin-odległość 
61-100 km. Reklamacja oraz sposób jej załatwienia będą opisane przez osobę zgłaszającą w książce kontroli Wykonawcy, o której mowa w pkt. 31.
22. .Baza Wykonawcy (kuchnia) powinna znajdować się w odległości nie większej niż 100 km od szpitala. 
23. Wykonawca będzie odbierać termosy i pojemniki transportowe z pomieszczeń centralnej zmywalni mieszczącej się na niskim parterze, nie wcześniej niż po zakończeniu wydawania posiłków z wózków bemarowych.
24. Na Wykonawcy ciąży obowiązek przedstawienia pomieszczeń produkcyjnych i magazynowych oraz przechowywanych próbek każdego posiłku do kontroli Sanitarno – Epidemiologicznej.
25. Wykonawca po każdej kontroli sanitarnej przeprowadzonej przez uprawniony organ kontrolny, przekaże kopię protokołu Pielęgniarce Epidemiologicznej.
26. Do obowiązków Wykonawcy należy odpowiednie mycie i dezynfekcja wszystkich narzędzi 
i urządzeń, wykorzystywanych przy wykonywaniu zamówienia. Zamawiający zastrzega sobie prawo pobrania wymazów mikrobiologicznych przez swojego przedstawiciela w obecności pracownika Wykonawcy jeden raz na kwartał. Koszty pobrania i sprawdzenia wymazów ponosi Wykonawca. Stosowane przez Wykonawcę środki dezynfekcyjne i detergenty będą podlegały zaakceptowaniu przez Zespół ds. Zakażeń Szpitalnych Zamawiającego, powinny być one dopuszczone do stosowania do powierzchni mających kontakt z żywnością. Wykonawca dostarczy na piśmie wykaz w/w środków celem akceptacji, przed podpisaniem umowy.
27. Wykonawca będzie zobowiązany do prowadzenia miesięcznej ewidencji wydawanych posiłków z podziałem na oddziały (śniadanie, obiad, kolacja, drugie śniadanie, podwieczorek) oraz na rodzaje diet. Powyższą ewidencję Wykonawca dołączy do faktury.
28. Wykonawca będzie zobowiązany do każdorazowego imiennego otrzymania potwierdzania odbioru posiłków przez wyznaczoną osobę u Zamawiającego.
29. Wykonawca dostarczy posiłki własnym transportem. Koszt transportu będzie wliczony w cenę ofertową. Środki transportu będą przystosowane do przewożenia żywności oraz muszą spełniać wymogi sanitarne oraz posiadać zezwolenie Państwowej Inspekcji Sanitarnej do transportu żywności. Pojemniki transportowe muszą posiadać stosowne atesty.
30. Wykonawca zobowiązany jest do poddania się kontroli przeprowadzonej przez Zamawiającego, i inne uprawnione instytucje.
31. Wykonawca będzie prowadził książkę kontroli, którą przekaże do dyspozycji upoważnionym pracownikom Zamawiającego. Wpisy dotyczyć będą jakości wykonywanej usługi w zakresie transportu posiłków, zgodności dostawy z zamówieniem, z jadłospisem, walorów odżywczych, smakowych, gramatury posiłków, itp. oraz reklamacji świadczonych usług.
32. Wykonawca będzie zobowiązany do przechowywania próbek pokarmowych ze wszystkich dostarczonych posiłków przez okres 72 godzin od momentu dostarczenia z oznaczeniem daty 
i godziny pobrania oraz zawartości z podpisem osoby odpowiedzialnej za pobieranie tych próbek.
33. Wykonawca zobowiązuje się do poniesienia pełnej odpowiedzialności wynikającej 
z przepisów prawa w przypadku stwierdzenia przez Zamawiającego zatrucia pokarmowego, powstałego w wyniku świadczonej przez Wykonawcę usługi.
34. Wykaz oddziałów wraz z ilością łóżek:
	L.P.
	NAZWA ODDZIAŁU
	ILOŚĆ ŁÓŻEK

	1.
	Oddział Chorób Wewnętrznych
	33

	2.
	Oddział Chirurgiczny ogólny
	30

	3.
	Oddział Pediatryczny
	14

	4.
	Oddział Ginekologiczny
	10

	5.
	Oddział Terapii Uzależnienia od Alkoholu
	21

	6.
	Oddział chirurgii urazowo - ortopedycznej
	10

	RAZEM:
	118


35. Diety stosowane w Zespole Opieki Zdrowotnej w Lidzbarku Warmińskim:
· DIETA PODSTAWOWA
· Żywienie podstawowe zaleca się pacjentom szpitala, którzy nie wymagają żywienia dietetycznego. Żywienie podstawowe powinno spełniać wszystkie warunki racjonalnego żywienia ludzi zdrowych.
· DIETA LEKKOSTRAWNA
· Dieta ta jest prostą modyfikacją żywienia podstawowego, polegającą na z wykluczeniu potraw i produktów trudno strawnych, zwierających dużo błonnika, wzdymających, przesiąkniętych tłuszczem, które pozostają długo w żołądku, a także ostrych przypraw. 
· DIETA CUKRZYCOWA
· kcal-1800, B-70g, T-50g, W-267g.Dieta z ograniczeniem łatwo przyswajalnych węglowodanów, powinna być jak najbardziej zbliżona do prawidłowego żywienia człowieka zdrowego. Zasadnicza modyfikacja polega na ograniczeniu cukrów, słodyczy, przetworów zawierających znaczny dodatek cukru oraz na ograniczeniu tłuszczów (szczególnie zwierzęcych)
· DIETA WĄTROBOWA – BEZTŁUSZCZOWA
· kcal-1800, B-75g, T-45g, W-290g. Ograniczenie tłuszczów do 45 – 50g na dobę. Jest to tłuszcz zawarty w mleku, mięsie, wędlinach oraz dodany do pieczywa i potraw.
· DIETA WRZODOWA
· Dieta lekkostrawna z ograniczeniem produktów pobudzających wydzielane soków żołądkowych.
· DIETA PŁYNNA ODŻYWCZA
· Dietę płynną stosuje się przede wszystkim w przypadkach, w których chory nie toleruje pożywienia, po niektórych zabiegach operacyjnych oraz w innych przypadkach wg wskazań lekarza. W celu podniesienia wartości odżywczej potrawy doprawia się żółtkiem i masłem.
Pozostałe diety występujące w szpitalu:

· DIETA NISKOBIAŁKOWA
· DIETA BEZRESZTKOWA
· DIETA UBOGOSODOWA (MAŁOSOLNA)
· DIETA BEZMLECZNA
· DIETA LEKKOSTRAWNA PAPKOWATA
· DIETA BOGATOBIAŁKOWA
· DIETA BIEGUNKOWA
· Diety te występują sporadycznie, na specjalne zlecenie lekarza. Wykonawca skalkuluje koszty tych diet w kosztach pozostałych diet, bez dodatkowych opłat. 
36. Zamawiający zastrzega sobie prawo do zmiany diet jak również ilości posiłków w zależności od potrzeb leczonych pacjentów. Wykonawca jest zobowiązany podać w ofercie ceny całodziennego wyżywienia dla każdej z diet tam wskazanych.
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