Załącznik nr 4

                                    Szczegółowy opis przedmiotu zamówienia

Wspólny słownik zamówień:
55321000-6 Usługi przygotowywania posiłków

55322000-3 Usługi gotowania posiłków 
55520000-1 Usługi dostarczania posiłków
Krótki opis przedmiotu zamówienia 
Przedmiotem zamówienia jest świadczenie usługi polegającej na przygotowaniu  całodziennych posiłków w kuchni głównej Zamawiającego, Łowicz  ul. Ułańska 28, ich dystrybucja do oddziałów szpitalnych oraz ich dostarczenie do  Oddziału Fizjoterapii                i Rehabilitacji  w Stanisławowie.
Przygotowanie posiłków powinno być zgodne z zasadami Dobrej Praktyki Higienicznej (GHP), Dobrej Praktyki Produkcyjnej (GMP), systemem zarządzania bezpieczeństwem żywności (HACCP) oraz uwzględniać zalecenia Głównego Inspektora Sanitarnego, Instytutu Żywności i Żywienia, opublikowane w „Podstawach naukowych żywienia w szpitalach” oraz „Zasadach prawidłowego żywienia chorych w szpitalach”.

Okres realizacji usługi – 12 miesięcy.

Wykonawca zobowiązany jest do realizacji przedmiotu zamówienia zgodnie z poniższymi wymaganiami Zamawiającego 

I.
Wymagania ogólne

1.Wszystkie elementy usługi muszą być zgodne z zasadami Dobrej Praktyki Higienicznej (GHP),  

Dobrej Praktyki Produkcyjnej (GMP), systemem zarządzania bezpieczeństwem żywności  

(HACCP).

2. Wykonawca zobowiązany jest do świadczenia usługi  zgodnie z obowiązującymi w tym

zakresie przepisami prawa, w szczególności z ustawą z 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczeństwie 

żywności i żywienia (Dz. U. z 2006 r. nr 171, poz. 1225).

3.Wykonawca przygotowuje posiłki w kuchni głównej, w pomieszczeniach Zamawiającego,

Łowicz, ul. Ułańska 28. Zamawiający dopuszcza możliwość przygotowywania posiłków z 

gotowych produktów lub półproduktów nie wymagających obróbki brudnej w  kuchni Oddziału 

Fizjoterapii i Rehabilitacji w Stanisławowie, pod warunkiem uzyskania zezwolenia właściwego 

terytorialnie Państwowego Powiatowego Inspektora Sanitarnego.

4. Posiłki dla ok. 45 pacjentów przebywających w Oddziale Fizjoterapii Rehabilitacji

w Stanisławowie, odległego 24 km. od głównej siedziby szpitala, powinny być dowożone  z kuchni 

głównej, z zachowaniem przepisów sanitarnych. 

5. Ilości poszczególnych posiłków wynikają z liczby hospitalizowanych pacjentów.

6.Przygotowanie posiłków powinno uwzględniać wymogi Zamawiającego, zalecenia dietetyczne

Instytutu  Żywności i Żywienia w Warszawie, Instytutu Matki i Dziecka oraz ,,Zasad prawidłowego

żywienia chorych w szpitalach” .

7.Posiłki muszą odpowiadać zaleceniom lekarskim i być przygotowane zgodnie z podaną   

Klasyfikacją diet. Ponadto mogą być stosowane diety indywidualne, według zleceń specjalnych. 

8.Kaloryczność oraz zawartość odżywcza posiłków winna odpowiadać stosownym normom dla

poszczególnych rodzajów diet. 
9.Wykonawca zabezpiecza we własnym zakresie sprzęt do dystrybucji posiłków na oddziały, 

spełniający wymagania obowiązujące w zakresie higieny żywienia, zapewniające odpowiednią 

temperaturę dostarczanych posiłków.

10. Wykonawca ma obowiązek odbierania odpadów pokonsumpcyjnych i ich utylizacji na własny

koszt.

11. Wykonawca ponosi odpowiedzialność za jakość przygotowanych i dostarczanych posiłków oraz

skutki wynikające z zaniedbań przy przygotowaniu i dostarczaniu posiłków do oddziałów, 

mogących mieć wpływ na zdrowie żywionych pacjentów. 
12.
Opis posiłków:

a) I śniadanie, 

b) II Śniadanie (dla oddziału pediatrycznego + dieta cukrzycowa),

c) Obiad,

d) Podwieczorek (dla oddziału pediatrycznego + dieta cukrzycowa),

e) Kolacja,

f) Dieta o zmienionej konsystencji do żywienia przez zgłębnik lub przetokę przygotowywana w równych porcjach dla pacjenta, dostarczona do oddziału w szczelnie zamykanych pojemnikach, wyporcjowana do jednorazowego podania. 

13.Gorące napoje do śniadania i kolacji powinny być dostarczane w ilości niezbędnej do 

zaspokajania potrzeb pacjentów, niezależnie od napojów przewidzianych jadłospisem. 

14. Posiłki do OFiR w Stanisławowie powinny być dowożone środkiem transportu, który został  

dopuszczony do przewozu żywności przez właściwego terytorialnie Państwowego Inspektora  

Sanitarnego  w termosach i innych szczelnie zamykanych pojemnikach.

15. Pojemniki i termosy muszą być dopuszczone do stosowania do kontaktu z żywnością oraz być

nieuszkodzone.  

16. Realizacja zamówienia odbywać się będzie w systemie ciągłym ( 7 dni w tygodniu).                                     

W sytuacjach awaryjnych, występujących u Wykonawcy, mogących zakłócić dostawy 
            

posiłków, Wykonawca zobowiązany jest zapewnić we własnym zakresie ciągłość żywienia 

pacjentów. 
17. Wykonawca zachowa obowiązujące normy sanitarno-epidemiologiczne oraz podda się 

nadzorowi epidemiologicznemu, audytom przez upoważnionego pracownika Zamawiającego.   

18.  Wykonawca będzie wykonywał na własny koszt i dostarczał Zamawiającemu co najmniej raz 

na pół roku badania na czystość mikrobilologiczną z urządzeń, sprzętów i powierzchni 

kontaktujacych się z żywnością oraz rąk personelu świadczącego usługę.                                           

19. Wykonawca powinien  posiadać wiedzę i doświadczenie oraz dysponować odpowiednim 

potencjałem technicznym i osobami zdolnymi do wykonania zamówienia.

II.
Obowiązki Wykonawcy związane z realizacją usługi

1.Odpowiedzialność za  przestrzeganie  reżimu epidemiologicznego, higieniczno-sanitarnego, bhp, 

ppoż i innych określonych odrębnymi przepisami prawa a także produkcji, transportu i dystrybucji 

posiłków zgodnie z zasadami Dobrej Praktyki Produkcyjnej i Dobrej Praktyki Higienicznej 

(GMP/GHP) oraz zgodnie z wdrożonym systemem  Analizy Zagrożeń i Krytycznych Punktów 

Kontroli (HACCP). 

2.Zapewnienie odpowiedniej jakości  usługi oraz przygotowanie i transport dostarczanych posiłków 

zgodnie wymaganymi normami sanitarnymi, określonymi w Ustawie   z dnia 25 sierpnia 2006 r. o 

bezpieczeństwie  żywności i żywienia i w aktach wykonawczych wydanych na ich podstawie, a 

także z zasadami systemu HACCP, GMP, GHP. 

3. Pobieranie i przechowywanie próbek pokarmowych z każdej przyrządzonej na rzecz

Zamawiającego potrawy, zgodnie z Rozporządzeniem Ministra Zdrowia z dnia 17 kwietnia 2007 r. 

( Dz.U. 2007 nr 80 poz. 545).

4.Przestrzeganie realizacji zaleceń Wojewódzkiej Stacji Sanitarno – Epidemiologicznej oraz   

Instytutu Żywności i Żywienia w Warszawie w sprawie norm wyżywienia i żywienia, jakie 

obowiązują  w  zamkniętych  zakładach żywienia zbiorowego oraz 
jakości zdrowotnej żywności 

zgodnie z obowiązującymi regulacjami prawnymi i zasadami systemu HACCP.

5.Zapewnienie najwyższego standardu bezpieczeństwa produkcji posiłków, w zgodzie                         

z obowiązującymi  przepisami sanitarnymi, a co za tym idzie – ich czystość mikrobiologiczną oraz 

fizykochemiczną.

6. Dostarczanie posiłków do Oddziału Fizjoterapii i Rehabilitacji w Stanisławowie zgodnie

z obowiązującymi zasadami i przepisami.

7. Dostarczanie posiłków do kuchenek oddziałowych w ustalonych godzinach dostarczania

posiłków na poszczególne oddziały , wózkami do tego celu przeznaczonymi, pojemnikami  na 

posiłki szczelnie zamykanymi, przez osobę ubraną w czysty fartuch i czepek zabezpieczający 

włosy.

8.Transport wózków z Oddziałów do kuchni po dystrybucji posiłków.

9. Dostarczenie posiłków o odpowiedniej temperaturze. Zgodnie z zasadami Dobrej Praktyki

Produkcyjnej (GMP) temperatury serwowanych posiłków  powinny wynosić:

· dla zup 

           + 75°C

· dla drugich dań
 
+ 63°C

· dla gorących napojów 
+ 80°C

· dla sałatek, surówek i innych potraw serwowanych na zimno poniżej +4°C.


(kontrolowanie i dokumentowanie  temperatury  - dokumentacja dostępna do wglądu  w miejscu)

10. Zapewnienie odpowiedniej ilości nakryć stołowych ( w tym   sztućce dla pacjentów) - średnio 

140 pacjentów dziennie, dzbanków do rozdawania napojów.                                                  
 Sztućce i naczynia  jednorazowego użytku tylko dla pacjentów OAiT oraz w obszarze izolacji    

/separacji pacjenta.     

11. Uzupełnianie na bieżąco braków w zastawie i sprzęcie do dystrybucji posiłków.   

12. Stosowane do dystrybucji posiłków wózki Wykonawcy oraz zastawa stołowa powinna być  

dopuszczona do kontaktu z żywnością.               

13. Wyposażenie kuchenek oddziałowych w kalibrowane nabierki, szczypce, łyżki perforowane, 

łyżki do serwowania, porcjonery do porcjowania posiłków ( wg. planowanych, typowych objętości 

– gramatury potraw). 

14. Zapewnienie zamykanych  pojemników, służących do transportu odpadów pokonsumpcyjnych, 

w ilości zgodnej z rzeczywistymi potrzebami oraz utrzymanie ich w czystości i we właściwym 

stanie technicznym.

15.Odbieranie od Zamawiającego po zakończeniu konsumpcji poszczególnych posiłków, odpadów 

pokonsumpcyjnych i zagospodarowanie ich we własnym  zakresie,  zgodnie z obowiązującymi 

przepisami (umowa na odbiór odpadów pokonsumpcyjnych po stronie Wykonawcy).     
16. Utrzymywanie  w czystości i dobrym stanie technicznym wózków i pojemników używanych do 

przewozu posiłków oraz poddawanie ich procesowi dekontaminacji.  
Wózki przeznaczone do transportu posiłków do oddziałów powinny być na bieżąco poddawane 

myciu i dezynfekcji, sprawne technicznie, posiadać estetyczny wygląd oraz być funkcjonalne.

Za stan techniczny, higieniczny oraz renowację wózków odpowiada Wykonawca.    
17.  Dostarczanie posiłków do Oddziału Anestezjologii i Intensywnej Terapii w jednorazowych 

naczyniach + sztućce, poza dietą wysokobiałkową, dostarczaną w pojemnikach szczelnie 

zamykanych.     

18. Przygotowywanie posiłków:

· z produktów znajdujących się w dyspozycji Wykonawcy; zakup oraz transport produktów spożywczych, będących podstawą posiłków powinien odbywać się w sposób gwarantujący świeżość i bezpieczeństwo sanitarno-higieniczne przygotowywanych dań,

· w pomieszczeniach  kuchennych,  które  powinny spełniać wymogi higieniczno -sanitarne konieczne do prowadzenia zbiorowego żywienia z uwzględnieniem bieżących zaleceń PIS i oraz prowadzenie bieżących remontów,

· o odpowiedniej gramaturze, zbilansowanych pod względem:  wartości kalorycznej, 

                 odżywczej oraz grup produktów,

· z pełnowartościowych produktów, z wyłączeniem produktów typu instant,

· urozmaiconych pod względem: barwy, smaku, doboru produktów oraz w postaci 

                surówek, warzyw, owoców sezonowych dostosowanych odpowiednio do diety,

· uwzględniających potrawy o charakterze świątecznym i tradycyjnym na okoliczność 

                 świąt np. Boże Narodzenie, Wielkanoc,

· spełniających wymagania diet obowiązujących w żywieniu szpitalnym, w tym

                 uwzględnienie następujących wskazówek:

a) uwzględnienie w jadłospisach mlecznych napojów fermentowanych np. kefir, maślanka,  

b) ograniczenie ilości mięsa czerwonego  oraz tłustych przetworów mięsnych, w tym pasztetów,  na rzecz zwiększenia spożycia drobiu, ryb, chudych wędlin 

c) zapewnienie występowania w diecie warzyw i owoców, tak aby były codziennym składnikiem każdego z trzech głównych posiłków,

d) uwzględnienie w jadłospisach produktów z pełnego przemiału  np. pieczywa razowego, kasz, makaronów z razowej mąki,  

e) ograniczenie w planowaniu posiłków produktów o dużej zawartości sodu,   

f) podniesienie walorów smakowych przez dodatek łagodnych przypraw i ziół sprzyjających lepszej akceptacji posiłków przez chorych, u których łaknienie często jest upośledzone;     

g) ograniczenie w trakcie obróbki termicznej smażenia na korzyść gotowania w wodzie i na parze.

19. Porcjowanie indywidualnie dla każdego pacjenta dodatków typu:  wędlina, sery, twarożek, 

masło itp.

20. Utrzymanie płynności wydawania posiłków.

21. Stosowanie  środków myjących, czyszczących  i dezynfekujących dopuszczonych do  kontaktu 

z żywnością.

22. Bieżąca naprawa sprzętu stanowiącego wyposażenie kuchni niezbędnego do sporządzania 

posiłków.

23. Okazywanie na żądanie Zamawiającego pracowniczych aktualnych książeczek zdrowia         

personelu oraz dokumentacji z kontroli przeprowadzonych przez Państwowego Inspektora             

Sanitarnego.

24. Przekazywanie wyznaczonemu  pracownikowi  Zamawiającego do akceptacji  dekadowego

jadłospisu.

Jadłospisy dekadowe  z wykazem produktów, podaną ilością produktów potrzebnych do 

przygotowania posiłku wyrażoną w (g) oraz obliczoną wartością odżywczą (białko, tłuszcze, 

węglowodany) będą przekazywane do akceptacji na 5 dni przed jego realizacją. 

25. Sporządzanie i umieszczane w Oddziałach przez pracownika Wykonawcy  jadłospisów 

dziennych z  określeniem gramatury dla wszystkich produktów i potraw oraz podaniem informacji o składnikach powodujących alergię lub reakcję nietolerancji występujących w każdym produkcie i  potrawie zgodnie z przepisami Rozporządzenia Parlamentu Europejskiego i Rady  (UE) nr 1169/2011 z dnia 25 października 2011r. w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat żywności (…) (Dz. Urz. UE L 304 z 21.11.2011, str. 18) oraz przepisami Rozporządzenia Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 23 grudnia 2014 r. w sprawie znakowania poszczególnych środków spożywczych (Dz. U. z 2015 r., poz. 29 z późn. zm.). Informacja o składnikach powodujących alergię lub reakcję nietolerancji powinna być wyraźnie wyróżniona

26. Utrzymanie w czystości pomieszczeń, urządzeń kuchenki oddziałowej, zbieranie naczyń                                      


po posiłkach oraz utrzymanie  w czystości  zastawy stołowej w Oddziale Fizjoterapii i Rehabilitacji w Stanisławowie.

27.Utrzymywanie w czystości  naczyń stołowych i kuchenek oddziałowych w pozostałych 

oddziałach zapewnia personel wyznaczony przez Zamawiającego.

28. Wymagania dotyczące personelu :

a) Zatrudnienie dietetyka.

b) Wyposażenie pracowników zajmujących się dystrybucją posiłków w jednolite i estetyczne  ubrania robocze z widocznymi emblematami identyfikacyjnymi.

c) Zabezpieczenie w odzież ochronną, roboczą oraz środki ochrony indywidualnej  pracowników realizujących produkcję, transport i dystrybucję posiłków.

d) Zapewnienie ubrania ochronnego dla kierowcy dostarczającemu posiłki, zgodnie z  obowiązującymi przepisami.


e) Zapewnienie pracowników z aktualnymi  badaniami  sanitarno – epidemiologicznymi,        dopuszczającymi  do kontaktu z żywnością.

f) Przestrzeganie przez pracowników  zasad higieny osobistej i estetycznego wyglądu, ze szczególnym uwzględnieniem higieny rąk i odzieży ochronnej.

g) Wykonawca  w okresie 7 dni od rozpoczęcia realizacji usługi  dostarczy do Zamawiającego listę osób świadczących usługę  (do dokumentacji Umowy), ze wskazaniem osób  zatrudnionych w ramach umowy o pracę, w tym 4 osób przejętych od Zamawiającego w trybie art. 23¹ Kodeksu pracy.

h) Pracownicy Wykonawcy w trakcie wykonywania usługi zobowiązani będą do:

· zachowania w ścisłej  tajemnicy danych osobowych i danych wrażliwych powziętych w związku z wykonywaniem usługi, których ujawnienie mogłoby spowodować szkodę Zamawiającego,

· wypełnienia  oświadczenia dołączonego do dokumentacji przetargowej  

     Załącznik nr 6, a następnie oddania jednego egzemplarza  do pracownika   

Zamawiającego -  Administratora Bezpieczeństwa Informacji  w okresie dwóch                    tygodni od podpisania umowy.

· przy każdorazowej zmianie personelu  Wykonawca zobowiązany będzie do uaktualniania listy pracowników i wypełnienia Załącznika nr 6.

III. Wykonawca odpowiada w szczególności za: 
1. Jakość przygotowywanych posiłków, w tym zgodność z aktualnie obowiązującymi 
          zaleceniami żywienia pacjentów w szpitalach,

2. Transport posiłków w wózkach do oddziałów i odbiór wózków  oraz odpadów pokonsumpcyjnych z oddziałów po dystrybucji posiłków,

3. Stan sanitarno-higieniczny kuchenki oddziałowej w Stanisławowie oraz  innych   


pomieszczeń dzierżawionych od Zamawiającego  

4. Przestrzeganie higieny osobistej i zasad kultury osobistej przez pracowników Wykonawcy, 

5. Przestrzeganie higieny produkcji, 

6. Postępowanie z resztkami żywnościowymi i odpadami komunalnymi. 
IV.  Zasady planowania żywienia i dystrybucja posiłków w oddziałach:
1. 
Harmonogram wydawania posiłków:


 I śniadanie 

          
godz.    8.00


 II Śniadanie

          
godz.  10.00


Obiad


         
godz.  12.30 – 13.00


Podwieczorek
                      
godz.  15.00


Kolacja
 
           

godz.  17.00 – 17.30


Dieta wysokobiałkowa do żywienia przez zgłębnik lub przetokę  zgodnie z zapotrzebowaniem (wskazane jest podanie 6 posiłków co 3 godziny z przerwą nocną).
2. 
Dzienna ilość posiłków ustalana będzie codziennie na podstawie relewu ( codziennego zamówienia) wydawanego przez oddziały – dopuszcza się zgłoszenia telefoniczne.

3.
Zgłaszanie do Wykonawcy zapotrzebowania ilościowego na poszczególne posiłki według harmonogramu: 

· Śniadanie 
  do godziny   7.30

· Obiad     
              do godziny 10.30

· Kolacja    
  do godziny 13.30 

4. 
W trakcie realizacji umowy Zamawiający zastrzega sobie prawo do zmiany diet, jak 
również co do ilości posiłków w zależności od potrzeb i ilości leczonych pacjentów.

5. 
Zamawiający zastrzega sobie możliwość zwrotu żywności w przypadku stwierdzenia  
       nieprawidłowości jakościowych na podstawie pisemnej lub telefonicznej reklamacji. W miejsce  zakwestionowanych posiłków muszą być dostarczone właściwe.

6.
Zamawiający wymaga prowadzenia na bieżąco dokumentacji ilości i rodzajów wydawanych posiłków z uwzględnieniem ich gramatury i wartości kalorycznych, a także terminów dostaw oraz udostępniania jej na każdy  wniosek upoważnionych pracowników Zamawiającego.
V. Informacja szczegółowa

1.  Ilość łóżek - 197  w tym:


Oddział Chorób Wewnętrznych
 
 - 54 łóżka


Oddział Chirurgiczny 



 - 40 łóżek


Oddział Położniczo- Ginekologiczny 
 - 19 łóżek 


Oddział Pediatryczny 



 - 21 łóżek


Oddział Fizjoterapii i Rehabilitacji

  - 45 łóżek


Oddział Anestezjologii i Intensywnej Terapii   - 5 łóżek


Oddział Neonatologiczny


  - 13 łóżek , w tym 4 inkubatory

2. Szacunkowa ilość posiłków do przygotowania i wydania w okresie 12 miesięcy: 
- śniadania 

-  44446 porcji

- obiady

-  43521 porcji

- kolacje 

-  44033 porcji
Ilość posiłków będąca przedmiotem zamówienia jest ilością szacunkową i może ulec zwiększeniu lub zmniejszeniu w zależności od potrzeb Zamawiającego.

KLASYFIKACJA DIET
	Nazwa diety
	Średnia wartość 

energetyczna 
 (kcal)
	Zastosowanie i krótka charakterystyka diety

	Dieta podstawowa
	2000
	Zlecana jest wszystkim chorym przebywającym w szpitalu, nie wymagających żywienia dietetycznego,

określa racjonalny sposób żywienia (dorosłych i dzieci)

 

	Żywienie to stosowane jest u osób ze zdrowym przewodem pokarmowym: dozwolone są wszystkie potrawy

	Łatwo strawna 
	2000
	Dieta wstępna przy przyjęciu pacjenta do szpitala, do ustalenia diety leczniczej przez lekarza, w okresie rekonwalescencji po zabiegach chirurgicznych, dla osób w podeszłym wieku



	Dieta uwzględnia tylko potrawy łatwostrawne czyli gotowane w wodzie i na parze, duszone bez obsmażania, pieczone w folii

Z wędlin podaje się tylko chude szynki, wędliny drobiowe (nie podaje się wędlin tłustych i wędzonych serów podpuszczkowych i dojrzewających).

Wyklucza się warzywa strączkowe, kapustę, cebulę, szczypior oraz owoce pestkowe, grube kasze i pieczywo razowe, a także ostre przyprawy



	Łatwo strawna z ograniczeniem tłuszczu ( tzw. dieta wątrobowa)
	2000
	Ma zastosowanie w ostrym i przewlekłym zapaleniu wątroby, trzustki, przewlekłym zapaleniu pęcherzyka i dróg żółciowych, kamicy żółciowej, w okresie zaostrzenia wrzodziejącego jelita grubego



	Dieta uwzględnia tylko potrawy łatwostrawne ze szczególnym zwróceniem uwagi na delikatne przyprawianie i ograniczenie tłuszczu. Zawartość tłuszczu w diecie zarówno pochodzenia zwierzęcego i roślinnego powinna wynosić 30 – 50 g/dobę. Podaje się tylko chude szynki i wędliny drobiowe, kurczaka indyka , chude gatunki ryb i chudy schab.

	Łatwo strawna  z ograniczeniem substancji pobudzających wydzielanie soku żołądkowego


	2000
	Ma zastosowanie w chorobie wrzodowej żołądka i dwunastnicy, w przewlekłym nieżycie żołądka z nadkwaśnością, w okresie rekonwalescencji

	Dieta uwzględnia potrawy łatwo strawne z ograniczeniem produktów i potraw działających pobudzająco na czynność wydzielniczą żołądka jak: bulion, wywary mięsne, esencjonalne wywary warzywne i grzybowe, potrawy smażone i pieczone, tłuste sosy, galarety z mięsa i ryby, potrawy ostre i słone kwaśne napoje, mocna herbata, produkty marynowane i wędzone



	Łatwo strawna o zmienionej konsystencji:

Papkowata

Płynna

Do żywienia przez zgłębnik lub przetokę 


	2000
	Dieta ma zastosowanie w schorzeniach jamy ustnej i przełyku, po zabiegach operacyjnych, lub gdy chory nie może przyjmować stałego pożywienia (chory nieprzytomny, respiratorowany)

	Dieta papkowata przygotowana na bazie diety łatwo  strawnej o zmodyfikowanej konsystencji w formie niewymagającej gryzienia 

Dieta do żywienia przez zgłębnik lub przetokę musi mieć odpowiednią wartość energetyczną i zawierać potrzebne składniki odżywcze, odpowiednią konsystencję, aby  łatwo przechodziła przez sondę. Powinna być dobrze tolerowana przez chorego, łatwo trawiona, niepowodująca wzdęć, biegunki, zaparć. 



	Dieta z ograniczeniem łatwo przyswajalnych węglowodanów i nasyconych kwasów tłuszczowych ( tzw. cukrzycowa)


	1800
	Stosowana dla chorych z cukrzycą

	W diecie wyklucza się produkty zawierające węglowodany szybko wchłaniające się jak; cukier, miód, dżemy wysokosłodzone, słodycze. Uwzględnia się 4, 5, 6 posiłków w ciągu dnia



	Dieta indywidualna  
	niskobiałkowa

30 – 40 g białka
	Stosowana głównie w przypadkach niewydolności wątroby i niewydolności nerek. Uwzględnia pokarmy łatwo strawne z ograniczeniem białka



	
	bogatobiałkowa 

100 – 120 g białka
	Zalecana w leczeniu oparzeń, w zranieniach, chorobach gorączkowych, nowotworowych i wyniszczeniu organizmu. Dieta uwzględnia pokarmy łatwo strawne i bogate w pełnowartościowe białko jak: mleko, jajka, drób, mięso, ryby i chude wędliny



	
	ubogoenergetyczna 
	Dieta przewidziana dla osób z nadwagą lub otyłością, wartość energetyczna zredukowana do 1200 kacl



	
	wysokokaloryczna 
	Żywienie chorych z niedowagą, wyniszczonych nie wymagających żywienia dietetycznego



	
	niskosodowa
	Ma zastosowanie w leczeniu chorób układu krążenia i nerek. Nie zaleca się produktów bogatych w sód i zawierających sól kuchenną. Dzienne spożycie NaCl poniżej 4 g 



	
	ubogopurynowa
	Dieta stosowana w leczeniu dny moczanowej, wyklucza się produkty bogate w związki purynowe.



	
	bogatoresztkowa
	Zalecana w zaparciach nawykowych w postaci atonicznej i w zaburzeniach nadmiernej pobudliwości jelita grubego. Dieta powinna zawierać powyżej 35-40 g/ dobę błonnika pokarmowego

	
	bezglutenowa
	Stosowana w leczeniu Celiakii (choroby trzewnej) W diecie wyklucza się produkty zbożowe zawierające gluten (białko zbóż)



	
	bezmleczna
	Stosowana w nietolerancji laktozy lub białka mleka krowiego



	
	bezmięsna 
	Stosowana u pacjentów przed badaniem na krew utajoną lub w innych przypadkach wyznaczonych przez lekarza

	
	eliminacyjna
	Stosowana w alergii pokarmowej: z diety należy wykluczyć produkty alergizujące np.: jaka, ryby, czekoladę, wieprzowinę itp.



	
	bogatobiałkowa z ograniczeniem soli

100 -120 g białka
	Stosowana w chorobach nerek. Dieta uwzględnia pokarmy łatwo strawne i bogate w pełnowartościowe białko jak: mleko, jajka, drób, mięso, ryby, i chude wędliny z ograniczeniem soli




Zamawiający zastrzega sobie możliwość zapotrzebowania diety innej  niż wyżej wymienione, indywidualnej na zlecenie lekarskie. 
VI. Wykonawca  przedstawi dokumentację potwierdzającą:

1. Wprowadzenie i utrzymanie  systemu HACCP, zapewniającego  bezpieczeństwo żywności.

2. Decyzję właściwego terytorialnie Państwowego Inspektora Sanitarnego potwierdzającą,  że oferent posiada środek transportu przeznaczony do przewozu posiłków, którym będzie realizowana usługa dostawy posiłków z miejsca wytwarzania do Oddziału Fizjoterapii i Rehabilitacji w Stanisławowie,

3. Oświadczenie,  że zobowiązuje się do wykonywania  na własny koszt i dostarczenia Zamawwiającemu co najmniej raz na pół roku badań na czystość mikrobiologiczną z urzadzeń,  sprzetów i powierzchni kontaktujących się z żywnością oraz rąk personelu świadczacego usługę.

4. Oświadczenie, że po podpisaniu umowy ( w terminie  do 7 dni ) przedstawi: 

a) decyzję właściwego terytorialnie Państwowego Inspektora Sanitarnego dopuszczającą do realizacji usługi, wydana dla miejsca realizacji usługi;

b) umowę na odbiór odpadów pokonsumpcyjnych.

VII.  Wymagania Zamawiającego:

1. W okresie 7 dni po  podpisaniu umowy  Wykonawca usługi przedstawi                                   Zamawiającemu decyzję właściwego terytorialnie Państwowego Inspektora                       Sanitarnego dopuszczającą do świadczenia usługi oraz umowę na  odbiór  odpadów                          pokonsumpcyjnych.

2. Wykonawca na żądanie Zamawiającego będzie zobowiązany do przedstawienia  wykazu procedur / instrukcji wynikających z systemu HACCP .
3. Wykonawca będzie wykonywał na własny koszt i dostarczał Zamawiającemu co najmniej raz na pół roku badania na czystość mikrobilologiczną z urządzeń, sprzętów i powierzchni kontaktujacych się z żywnością oraz rąk personelu świadczącego usługę.  

4. Zamawiający będzie żądał przedstawienia badań na czystość mikrobiologiczną                               powierzchni, sprzętu oraz rąk personelu Wykonawcy każdorazowo w przypadku zatruć, zakażeń pokarmowych.


Koszty tych badań pokrywa Wykonawca, który jest zobowiązany do dostarczania        wyników  Zamawiającemu.

5. Za uchybienia ujawnione w trakcie kontroli Państwowej Inspekcji Sanitarno – Epidemiologicznej wynikające z świadczonej przez Wykonawcę usługi odpowiada Wykonawca.

6. Wykonawca ponosić będzie odpowiedzialność prawną i materialną wobec organów kontroli                ( PIS, PIP,PIH, BHP) w zakresie wykonywanej usługi.

7. Wykonawca jest zobowiązany do przedstawienia na żądanie Zamawiającego kserokopii protokołów pokontrolnych, dotyczących realizacji przedmiotu zamówienia.

8. Wykonawca ponosi odpowiedzialność za wszystkie szkody spowodowane przez 


pracowników Wykonawcy powstałe w trakcie i zakresie realizacji umowy.

9. 
Wykonawca zobowiązuje się do przejęcia 4 pracowników, w trybie art. 231KP przy zapewnieniu wszelkich praw i uprawnień im przysługujących. Pracownicy zatrudnieni są w firmie, która obecnie świadczy usługi na rzecz ZOZ i przejęła pracowników w myśl art. 231KP. Miesięczne koszty osobowe przejmowanych pracowników wynoszą 14.819,04 zł (słownie: czternaście tysięcy osiemset dziewiętnaście złotych 04/100). Stan zatrudnienia na dzień 31.12.2018r.
	Lp
	Wymiar 

etatu
	Czas trwania umowy o pracę
	Stawka zaszeregowania (wynagrodzenie miesięczne brutto)
	ZUS pracodawcy
	Koszt wynagrodzenia
	Liczba dni urlopu na dzień  31.12.2018r.

	1
	1/1
	czas nieokreślony
	3 150,00
	645,12
	3 795,12
	96 godz

	2
	1/1
	czas nieokreślony              
	2 100,00
	430,08
	2 530,08
	115 godz.

	3
	1/1
	czas nieokreślony              
	2 100,00 
	430,08
	2 530,08
	96 godz.

	4
	1/1
	Czas nieokreślony  
	4.950,00
	1.013,76
	5.963,76
	136 godz 

	
	
	
	12.300,00
	
	14.819,04
	


9. Zgodnie z art. 29 ust. 3a ustawy Pzp, Zamawiający wymaga zatrudnienia przez Wykonawcę na podstawie umowy o pracę: dietetyka, osoby bezpośrednio zajmujące się przygotowaniem posiłków w kuchni głównej, dostarczaniem ich wózkami do oddziałów szpitalnych  oraz zajmujące  się utrzymaniem w czystości pomieszczeń, urządzeń kuchenki oddziałowej, zbieraniem naczyń po posiłkach i utrzymaniem  w czystości  zastawy stołowej w Oddziale Fizjoterapii i Rehabilitacji w Stanisławowie .

10. Zamawiający zastrzega sobie prawo do żądania przedstawienia dokumentów zatrudnienia osób na podstawie umów o pracę, na każdym etapie trwania umowy.

VIII.   Dzierżawa pomieszczeń
Wykonawca zobowiązuje się dzierżawienia pomieszczeń Szpitala na prowadzenie powyższej usługi. Zamawiający oddaje w dzierżawę pomieszczenia, w tym: kuchnia centralna z magazynami oraz stołówką o łącznej powierzchni  235,91 m2 oraz pomieszczenia kuchni w Oddziale Fizjoterapii i Rehabilitacji w Stanisławowie k/Bielaw o łącznej powierzchni 36,98 m2, wraz z urządzeniami stanowiącymi wyposażenie kuchni, na podstawie protokołu zdawczo - odbiorczego zawierającego specyfikację przekazanego sprzętu. Wykaz pomieszczeń i sprzętu stanowiących przedmiot dzierżawy i najmu zawiera załącznik nr 5 do niniejszej specyfikacji. 

Zamawiający ustala, iż kwota dzierżawy wynosi 1.685,96 zł netto miesięcznie + należny podatek VAT 23 % , co daje kwotę  2.073,73 zł brutto. 

Zamawiający dostarczy wykonawcy energię elektryczną, parę technologiczną, C.W. i C.O. 

Opłaty za powyższe będą naliczane wykonawcy wg szacunkowych kosztów Zamawiającego tj. :

· co, cw, para technologiczna- 5.431,35 zł netto + 23% podatek VAT = 6.680,56 zł brutto
· zw, ścieki, wywóz nieczystości – 554,86 zł netto + 8% podatek VAT = 599,25 zł brutto
· energia elektryczna – 1.760,64 zł netto + 23% podatek VAT = 2.165,59 zł brutto

