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Część III – Opis przedmiotu zamówienia
Usługa przygotowywania i dystrybucji całodobowych posiłków dla pacjentów hospitalizowanych w Wojewódzkim Szpitalu Specjalistycznym im. Janusza Korczaka w Słupsku Sp. z o.o.

1. Przedmiotem niniejszego zamówienia jest:
1) świadczenie przez Wykonawcę na rzecz Zamawiającego usług w zakresie całodobowego żywienia pacjentów (dorośli i dzieci) hospitalizowanych w oddziałach Szpitala zlokalizowanych w Słupsku przy ul. Hubalczyków 1 oraz w Ustce przy ul. A. Mickiewicza 12 w okresie 36 miesięcy od daty zawarcia umowy w ilości ok. 408 posiłków dziennie, 
2) dzierżawa pomieszczeń Kuchni Szpitalnej Zamawiającego wraz z wyposażeniem 
i prowadzeniem ogólnodostępnej stołówki,
Zamawiający przekaże Wykonawcy pomieszczenia w budynku Kuchni o powierzchni 1918,60 m2 oraz stołówki w budynku A o powierzchni 250 m2 wraz z wyposażeniem wg. załączonego zestawienia. W trakcie realizacji umowy istnieje możliwość zmiany wielkości zajmowanej powierzchni oraz zwrotu zbędnego wyposażenia po uprzednim pisemnym uzgodnieniu 
z Zamawiającym. Dopuszcza się realizację przez Wykonawcę ulepszeń budowlanych 
i instalacyjnych w obiekcie po uprzednim pisemnym uzgodnieniu z Zamawiającym. Ulepszenia po zakończeniu umowy przechodzą na rzecz Zamawiającego bez prawa roszczeń finansowych
3) doposażenie Kuchni Szpitalnej w niezbędny do świadczenia usług sprzęt tj.:
a) Zmywarkę tunelową z transportem koszów (zasilanie elektryczne, aktualnie zainstalowana HOBART CS EASYTRONIC)

b) Zmywarka (zasilanie elektryczne, aktualnie zainstalowana Classeq serii CST)

c) Kotły warzelne (zasilanie elektryczne) 350 l – 2 szt. 

d) Kocioł warzelny (zasilanie elektryczne) 300 l – 1 szt.

e) Kocioł warzelny (zasilanie elektryczne) 200 l – 1 szt.
Aktualnie użytkowane w/w wyposażenie stanowi własność obecnego Wykonawcy. Nowy Wykonawca doposaży kuchnię w kotły oraz zmywarki spełniające wymagania technologiczne systemu żywienia objętego realizacją umowy przy zapewnieniu wymogów wydajnościowych 
i jakościowych. Zasilanie urządzeń z sieci elektrycznej (Zamawiający odchodzi od produkcji pary technologicznej).
Doposażenie po zakończeniu realizacji umowy pozostanie własnością Wykonawcy.

2. Liczba posiłków wymieniona w pkt. 1 jest szacunkowym zapotrzebowaniem dziennym na okres 
36 miesięcy i służy do obliczenia ceny oferty (tj. ustalenia maksymalnego wynagrodzenia wykonawcy). Ilość zamawianych posiłków uzależniona będzie od ilości hospitalizowanych pacjentów. 
3. W ramach niniejszego zamówienia Wykonawca zobowiązany będzie do:
1) sporządzania posiłków w kuchni Zamawiającego z własnych produktów, zgodnie 
z zapotrzebowaniem ilościowym i rodzajowym na poszczególne diety lecznicze opracowane według schematu funkcjonującego w szpitalu, a także indywidualne na zamówienie lekarza prowadzącego dla konkretnego pacjenta,
2)  bezwzględnego przestrzegania zaleceń Głównego Inspektora Sanitarnego oraz zaleceń Instytutu Żywności i Żywienia opublikowanych w Podstawach Naukowych Żywienia 
w Szpitalach i zawartych w Zasadach prawidłowego żywienia chorych w szpitalach

3) dystrybucji całodziennego wyżywienia na oddziały szpitalne (system tacowy – oddziały przy ul. Hubalczyków 1, system bemarowy – oddziały Szpitala przy ul. A. Mickiewicza 12 
w Ustce) zgodnie z pkt 8 i 9 Opisu przedmiotu zamówienia
4) wnoszenia opłat:
a) z tytułu korzystania z pomieszczeń Kuchni Szpitalnej, stołówki, urządzeń i wyposażenia w nich znajdujących się; powierzchnia do przejęcia 2168,60 m2  – stawka dzierżawy za 1m2 powierzchni – 5,87zł/m2 brutto za miesiąc.
b) Podatek od nieruchomości i gruntów (opłata roczna płatna co miesiąc w wysokości 1/12) – 22,06 zł / m2
c) z tytułu opłat za media na podstawie wskazań podliczników / i lub proporcjonalnie do zużycia mediów wg udziału procentowego przedmiotu najmu w stosunku do całości obiektu wg taryf Zamawiającego na zasadach refakturowania – przykładowe dane za miesiąc styczeń 2019
· Energia elektryczna – 8574,65 zł brutto, rozliczenie na podstawie odczytu z licznika głównego 

· Energia cieplna – 8142,50 zł brutto, ciepło technologiczne na potrzeby wentylacji kuchni rozliczana na podstawie odczytu licznika ciepła, centralne ogrzewania do grzejników rozliczane na podstawie liczniku ciepła

· Woda zimna i ścieki oraz CWU – 4656,00 rozliczenie na podstawie wodomierza

· Dodatkowe koszty eksploatacyjne:

· Odpady pokonsumpcyjne (umowa we własnym zakresie)

· Odpady komunalne (umowa we własnym zakresie)

· Deratyzacja i Dezynsekcja (umowa we własnym zakresie)

· Czyszczenie separatorów ścieków tłuszczowych i kanalizacji (umowa we własnym zakresie)

· Wymiana filtrów central wentylacyjnych (umowa we własnym zakresie)


Zamawiający zastrzega sobie możliwość zmiany wysokości w/w kosztów podlegających refakturowaniu do wysokości wynikających z aktualnie zawartych umów z podmiotami zewnętrznymi.
5) Przejęcia sprzętu i wyposażenia Kuchni Szpitalnej – wykaz urządzeń i wyposażenia Kuchni Szpitalnej do przejęcia stanowi załącznik nr 3 do Opisu Przedmiotu Zamówienia (OPZ)
W trakcie realizacji umowy istnieje możliwość zwrotu zbędnego wyposażenia po uprzednim pisemnym uzgodnieniu z Zamawiającym. Ponadto Wykonawca doposaży się w inny sprzęt 
i wyposażenie niezbędne do realizacji umowy – w przypadku urządzeń wymagających stałego montażu, przyłączenia do sieci itp. Montaż należy pisemnie uzgodnić z Zamawiającym.
6) utrzymywania wydzierżawionych urządzeń i wyposażenia w należytym stanie technicznym 
tj. dokonywana we własnym zakresie i na własny koszt bieżących napraw i konserwacji. Ponadto Wykonawca zobowiązany będzie do utrzymania obiektu budowlanego - Kuchni Szpitalnej w należytym stanie technicznym zgodnie z wymaganiami Prawa Budowlanego 
w tym do usuwania uchybień wynikających z protokołów kontroli obiektów budowlanych wykonywanych przez i na koszt Zamawiającego.
7) zapewnienia dostatecznej liczby pracowników do sprawnej i należytej realizacji usługi.

4. Przedmiot zamówienia winien być przygotowywany w warunkach sanitarnych 
i higienicznych określonych w szczególności w:

1) Ustawie o bezpieczeństwie żywności i żywienia (Dz. U. z 27 lipca 2010r. nr 136, poz. 914 ze zm.)  oraz wydanych na jej podstawie aktów wykonawczych,
2) Rozporządzeniu Ministra Zdrowia z 17 kwietnia 2007r. ws. pobierania 
i przechowywania próbek żywności przez zakłady żywienia zamkniętego (Dz. U. 
z 2007r. nr 80, poz. 545)
3) systemie HACCP.
4) zgodnie z wytycznymi Normy ISO 22000
5. Wykonawca zobowiązany będzie świadczyć usługi całodziennego żywienia pacjentów nieprzerwanie przez cały czas trwania umowy, co oznacza konieczność zapewnienia całodziennego wyżywienia przez wszystkie dni tygodnia bez względu na to czy są to dni wolne od pracy (w tym również ustawowo wolne).

6. Wykonawca zobowiązany będzie do prowadzenia stołówki / bufetu dla pracowników, pacjentów oraz innych osób w godzinach (min): poniedziałek-piątek 8-16, sobota-niedziela 9-15. Zakres usług, handlu spożywczego, pozostałego asortymentu oferowanego w stołówce / bufecie oraz dni 
i godziny funkcjonowania zostaną uzgodnione z Zamawiającym po podpisaniu umowy. 

7. Przygotowywanie posiłków.

1) Wykonawca zobowiązany będzie do prowadzenia usługi żywienia zbiorowego 
w ochronie zdrowia z zachowaniem zasad dobrej praktyki higienicznej oraz zasad dobrej praktyki produkcyjnej oraz stosować wdrożone zasady systemu HACCP oraz normy ISO 22000

2) Wykonawca zobowiązany będzie w trakcie realizacji zamówienia zapewnić jakość wyżywienia zgodną z zaleceniami dotyczącymi norm oraz składników pokarmowych 
i produktów spożywczych przypisanym placówkom służby zdrowia z uwzględnieniem stosowanych diet, technologii przygotowywania posiłków, wydanymi przez Instytut  Żywności i Żywienia w Warszawie, szczególnie w zakresie wartości odżywczych, urozmaicenia, objętości i gramatury potraw oraz System klasyfikacji diet obowiązujący 
w WSzS im. Janusza Korczaka w Słupsku Sp. z o.o. 
3) Produkcja i dystrybucja posiłków winna gwarantować bezpieczeństwo sanitarne i epidemiologiczne, a także zapewniać odpowiednią temperaturę potraw podawanych pacjentom.

4) Pod pojęciem posiłku należy rozumieć zestaw potraw wchodzących w skład śniadania, obiadu, kolacji (podwieczorku, posiłku nocnego) o określonej wielkości porcji, wartości energetycznej i odżywczej,  przygotowywany zgodnie z zasadami wskazanej diety. Ponadto posiłek powinien spełniać określone w zamówieniu szczegółowe wymagania Zamawiającego dotyczące składu i konsystencji np. posiłek rozdrobniony, zmiksowany itd.

5) Wsad do kotła jednego osobodnia pacjenta powinien wynosić nie mniej 
6) iż 5,00 netto PLN. (na żądanie Zamawiającego Wykonawca zobowiązany jest przedłożyć do wglądu Zamawiającego dokumenty potwierdzające zachowanie minimalnej wysokości wsadu do kotła)
7) Zamówienie obejmuje przygotowywanie całodobowych posiłków dla pacjentów składających się z:

a) śniadania dostarczanego w godzinach:

Szpital Słupsk – 08.00 – 9.00

Szpital Ustka – 8.00 – 8.30

b) obiadu dostarczanego w godzinach:

Szpital Słupsk – 12:15 – 13:30

Szpital Ustka – do godz. 12.45 – 13:15

c) kolacji dostarczanej w godzinach:

Szpital Słupsk – 16:15 – 17:30

Szpital Ustka – do godz. 17:00

8) Przy dietach składających się z więcej niż 3 posiłków (np.: w przypadku diety 
o ograniczonej zawartości cukrów prostych w przebiegu cukrzycy insulinozależnej) dodatkowo:

a) II śniadanie dostarczone  razem z I śniadaniem i/lub

b) podwieczorek dostarczany razem z obiadem i/lub

c) posiłek nocny dostarczany razem z kolacją

9) Skład poszczególnych posiłków (przy diecie podstawowej, łatwostrawnej):

a) Śniadanie – musi składać się z posiłku mlecznego (jogurtu naturalnego lub kefiru lub maślanki lub mleka zsiadłego), pieczywa krojonego mieszanego, masła o zawartości minimum 82% tłuszczu mlecznego lub margaryny wysokogatunkowej dodatku białkowego (sery, wędliny, jaja, twarogi, ryby), dodatku warzywnego lub owocowego, raz w tygodniu posiłek gorący (np. parówka wysokogatunkowa na ciepło, forszmak drobiowy dietetyczny) oraz ciepłego napoju (herbata, kawa 
z mlekiem, kakao)

b) Obiad – musi składać się z zupy (czyste, zabielane, zasmażane – tylko w diecie podstawowej), drugiego dania [dodatek skrobiowy: ziemniaki, kasze ryż, makarony, mięso w postaci pieczonej, mielonej, potrawy półmięsne i bezmięsne (z zastrzeżeniem użycia odpowiedniej ilości białka), ryby, surówki na zimno lub ciepło oraz  napoju

c) Kolacja – musi składać się z pieczywa krojonego mieszanego, masła o zawartości minimum 82% tłuszczu mlecznego lub margaryny wysokogatunkowej, dodatku białkowego (sery, wędliny, jaja, twarogi ryby) dodatku warzywnego lub owocowego, raz w tygodniu posiłek gorący (np. kiełbasa wysokogatunkowa na ciepło, gulasz wieprzowy) oraz ciepłego napoju (herbata, kawa z mlekiem, kakao)

10) Minimalna gramatura poszczególnych produktów i potraw wydawanych w kuchni na jedną osobę (uzależniona od diety np. jeżeli dieta ma mieć podwyższoną wartość energetyczną i np. więcej białka, to gramatura musi być wyższa, jeśli mniejszą, to niższą) – dopuszczalne odchylenie +/-5%

	Lp.
	rodzaj posiłku (potrawy)
	Gramatura

	pieczywo i masło do pieczywa

	1. 
	Pieczywo - dieta podstawowa 
	60 g żytnie/ pszenno -żytnie 30g razowe/wieloziarniste -śniadanie                 30 g żytnie/ pszenno -żytnie 60g razowe/wieloziarniste - kolacja

	2. 
	Pieczywo - dieta lekkostrawna 
	90g  pszenne - śniadanie  90g pszenne - kolacja

	3. 
	Pieczywo - dieta w chorobach metabolicznych i cywilizacyjnych 
	60g razowy/wieloziarniste - śniadanie 60g razowy/wieloziarniste -i kolacja

	4. 
	Masło 82% tłuszczu
	15g 

	5. 
	Margaryny wysokogatunkowe
	15g

	przykłady potraw i produktów śniadaniowych i kolacji

	1. 
	Kefir, jogurt, mleko zsiadłe, maślanka
	150ml

	2. 
	Jogurt  z owocami
	150ml

	3. 
	Ser żółty, topiony
	50g

	4. 
	Twaróg  ze śmietaną lub z jogurtem (szczypiorkiem, koperkiem,  zieloną pietruszką)
	90g śniadanie (70 g twarogu)

	5. 
	Jajo w majonezie
	75g jajko +20 sos majonezowy

	6. 
	Wędliny drobiowe, wieprzowe
	50g

	7. 
	Pasztety mięsne ,salceson ozorkowy
	60g

	8. 
	Serek grani, serek wiejski
	 90g

	9. 
	Parówki, kiełbasy wysokogatunkowe
	90g

	10. 
	Dżem niskosłodzony
	40 ( tylko z dodatkiem białkowym)

	11. 
	Galantyna, klops drobiowy, galaretka drobiowa, ryba w galarecie
	170g (w tym ryba/mięso 100g)

	12. 
	Sałatka jarzynowa, sałatka ze śledzia
	150g (sałatka jarzynowa podawana z dodatkiem białkowym)

	13. 
	Pasta jajeczna , pasta z makreli wędzonej
	  90g

	14. 
	Leczo, zupa gulaszowa( z mięsa drobiowego lub z szynki), forszmak drobiowy
	270ml

	15. 
	Kawa zbożowa na mleku, herbata, kakao, mleko, 
	250ml

	przykłady potraw obiadowych

	1. 
	Zupa obiadowa
	380 ml

	2. 
	Kotlet mielony z łopatki, z piersi, z ryby
	80g

	3. 
	Zrazy zawijane, bitki, pieczeń, szynka ,roladki w sosie
	80g +100ml sos

	4. 
	Pieczeń rzymską, klopsik w sosie
	80g + 100 ml sos

	5. 
	Rolada drobiowa w sosie, pulpety w sosie
	80g + 100 ml sos

	6. 
	Wątróbka duszona z cebulką
	130g:

	7. 
	Pierś panierowana
	90g

	8. 
	Udo pieczone, udo panierowana
	180g

	9. 
	Udo gotowane w sosie
	180g + 100 ml sos

	10. 
	Potrawka z piersi, potrawka z szynki, gulasz
	180ml

	11. 
	Pierś kurczaka w jarzynach, karkówka w jarzynach, ryba w jarzynach
	80g + 150 sos warzywny

	12. 
	Stek z cebulką 
	80g + 50 cebula

	13. 
	Karkówka w sosie, pierś w sosie
	80g + 100 ml sos

	14. 
	Schab z pieczarką 
	90g+ 100ml sos

	15. 
	Schab w sosie pieczarkowym /warzywnym, szynka po cygańsku
	 80+150ml sos

	16. 
	Bigos
	 250g 

	17. 
	Ryba smażona  panierowana
	90 g

	18. 
	Śledź w śmietanie
	100g+ 150 ml sos

	19. 
	Gołąbki w sosie pomidorowym
	130g + 100ml sos

	20. 
	Kotlet mielony z pieczarką
	90g

	21. 
	Pierś w sosie śmietanowym, 
	80g + 150ml sos

	22. 
	Zrazy w sosie, pierś w sosie
	90g + 100ml sos

	23. 
	De volaille
	90g

	24. 
	Risotto mięso-jarzynowe
	250g +100 ml sos (80g mięsa)

	25. 
	Łazanki z kapustą
	350g

	26. 
	Kluski śląskie w sosie mięsnym
	250g +150 ml sos

	27. 
	Ryba w cieście
	90g

	28. 
	Ryba w sosie greckim
	80g + 150ml sos

	29. 
	Pierogi z jagodami,  knedle ze śliwką  (planowany tylko z zupą z wkładka mięsna)
	250g + 100ml sos

	30. 
	Naleśniki, pierogi leniwe
	250g + 100ml sos

	31. 
	Pierogi ruskie, pyzy, pyzy z mięsem
	270g 

	32. 
	Ryż z jabłkiem (planowany tylko z zupą z wkładką  mięsna)
	250g + 100ml sos śmietanowy lub jogurtowy

	33. 
	Makaron z twarogiem
	250g + 100ml sos śmietanowy lub jogurtowy

	34. 
	Kopytka  z sos mięsny
	250g + 150ml sos

	35. 
	Kotlety ziemniaczane w sosie mięsnym
	250g + 150ml sos

	36. 
	Placki ziemniaczane w sosie węgierskim
	250g + 150ml sos

	37. 
	Ziemniaki z wody, ziemniaki purée, kasza gryczana, kasza jęczmienna, ryż, makaron (dodatki do drugiego dania)
	200g.

	38. 
	Sosy gorące: węgierski, jarzynowy, grecki, mięsno warzywny, pieczarkowy
	150g

	39. 
	Sosy gorące: naturalny, koperkowy, pomidorowy, śmietanowy, chrzanowy, musztardowy, pieczeniowy, cygański,
	100g

	40. 
	Surówki warzywne, warzywno -owocowe
	120

	41. 
	Jarzynki na ciepło
	120

	Przykładowe potrawy na podwieczorek

	1. 
	Kasza manna z sokiem, budyń z sokiem, galaretka owocowa, kisiel z owocami,  jogurt owocowy, jogurt naturalny, marchew  tarta, jabłko pieczone, jabłko pieczone z dżemem, sok owocowo warzywny, sok pomidorowy, owoce sezonowe
	200g

	2. 
	Herbatniki, suchary (podawane z mlekiem lub kakao)
	50g

	3. 
	Wafelki, wafle ryżowe (podawane z mlekiem lub kakao)
	20g

	4. 
	Bułka drożdżowa, rogal, bułka maślana
	80g

	Dodatki do potrwa śniadaniowych i kolacyjnych

	1. 
	Dodatek warzywny: pomidor, ogórek świeży, ogórek konserwowy, ogórek kiszony, rzodkiewka, papryka  konserwowa, papryka świeża itp.
	60g

	2. 
	Rzodkiewka
	50g

	3. 
	Sałata zielona, mieszanka sałat
	60 g w postaci surówki (1 lub 2 listki sałaty traktowane będą jako ozdoba)

	4. 
	Jabłko, jabłko pieczone
	100g-150g

	Gramatura potraw  nieuwzględnionych w załączniku będzie wynikać z ilości surowców, receptur oraz wartości odżywczych  posiłków


11) Liczba żywionych pacjentów za ostatnie 12 m-cy z rozbiciem na miesiące: 

Szpital Słupsk
	Miesiąc
	Śniadanie
	Obiad
	Podwieczorek
	Kolacja
	Posiłek nocny
	Posiłki ogółem:

	styczeń
	11 581
	12 229
	0
	12 056
	0
	35 866

	luty
	10 640
	11 134
	0
	10 988
	0
	32 762

	marzec
	12 099
	12 526
	0
	12 352
	0
	36 977

	kwiecień
	11 271
	11 822
	0
	11 716
	0
	34 809

	maj
	11 218
	11 783
	0
	11 685
	0
	34 686

	czerwiec
	10 723
	11 284
	0
	11 135
	0
	33 142

	lipiec
	11 477
	12 050
	0
	12 008
	0
	35 535

	sierpień
	11 023
	11 541
	0
	11 494
	0
	34 058

	wrzesień
	11 072
	11 567
	0
	11 515
	0
	34 154

	październik
	11 215
	11 780
	0
	11 747
	0
	34 742

	listopad
	11 054
	11 618
	0
	11 538
	0
	34 210


	grudzień
	10 988
	11 526
	0
	11 391
	0
	33 905

	RAZEM:
	134 361
	140 860
	0
	139 625
	0
	414 846



Szpital Ustka
	Miesiąc
	Śniadanie
	Obiad
	Podwieczorek
	Kolacja
	Posiłek nocny
	Posiłki ogółem:

	styczeń
	693
	717
	0
	696
	0
	2 106

	luty
	694
	717
	0
	694
	0
	2 105

	marzec
	719
	733
	0
	709
	0
	2 161

	kwiecień
	707
	710
	0
	705
	0
	2 122

	maj
	690
	701
	0
	684
	0
	2 075

	czerwiec
	678
	680
	0
	673
	0
	2 031

	lipiec
	776
	785
	0
	774
	0
	2 335

	sierpień
	753
	756
	0
	743
	0
	2 252

	wrzesień
	702
	703
	0
	695
	0
	2 100

	październik
	767
	752
	0
	752
	0
	2 271

	listopad
	736
	758
	0
	758
	0
	2 252

	grudzień
	718
	711
	0
	708
	0
	2 137

	RAZEM:
	8 633
	8 723
	0
	8 591
	0
	25 947


12) Pozostałe wymagania dotyczące posiłków:
a) różnorodny dobór dozwolonych w danej diecie produktów, potraw, technik kulinarnych oraz sezonowość i dostępność warzyw i owoców;

b) różnorodność pieczywa (żytnie, pszenno-żytnie, razowe, graham, bułki pszenne, bułki wieloziarniste, bułka paryska, pieczywo bezglutenowe dla diet z wykluczeniem glutenu);

c) w każdym posiłku głównym (śniadanie, obiad, kolacja) powinien być uwzględniony produkt białkowy pochodzenia zwierzęcego np. ser, mięso i jego przetwory, ryby, jaja, mleko i jego przetwory;

d) w każdym posiłku głównym (śniadanie, obiad, kolacja) powinien być uwzględniony dodatek węglowodanowy w postaci owoców i warzyw w ilości i rodzaju uzależnionej od danej diety 

e) co najmniej raz w tygodniu potrawa z ryby do kolacji np. ryba z warzywami, pasta z makreli, ryba w galarecie, sałatka śledziowa itp.;

f) warzywa gotowane lub/i surówka w każdym zestawie obiadowym. W przypadku potraw półmięsnych z dodatkiem warzyw np. gulasz mięsno-jarzynowy, risotto, należy zaplanować surówkę w ilości nie mniej niż 80g;

g) dla diet w chorobach metabolicznych i cywilizacyjnych należy planować zwiększoną gramaturę surówki do obiadu w ilości -160g oraz dodatek warzywny do śniadania i kolacji -80g 

h) nie częściej niż raz w dekadzie główne danie obiadowe bezmięsne, ale z odpowiednią ilością białka zwierzęcego np., jajko w sosie, leniwe pierogi, naleśniki;

i) co najmniej dwa razy w dekadzie kasza gryczana lub jęczmienna jako dodatek do dania drugiego (zamiast ziemniaków);

j) co najmniej raz w dekadzie ryż oraz raz w dekadzie makaron jako dodatek do dania drugiego (zamiast ziemniaków);

k) w każdy piątek oraz inne dni z nakazanym postem wszystkie posiłki bez potraw mięsnych (z wyjątkiem diet gdzie jest to wykluczone ze względów medycznych);

l) w okresie Świąt Bożego Narodzenia i Wielkanocy w jadłospisach należy uwzględnić potrawy świąteczne wywodzące się z tradycji kuchni polskiej z uwzględnieniem ciast 
i owoców. 

m) niedopuszczalne jest przygotowywanie posiłków dla pacjentów z użyciem żywności genetycznie modyfikowanej, wysoko przetworzonej (konserwy mięsne, rybne) lub komponentów proszkowych (np. koncentraty zup, sosów, dań obiadowych, ziemniaków, mleka w proszku), suszu warzywnego, owocowego, soi;

n) posiłki muszą być urozmaicone, przygotowane z produktów najwyższej jakości;

o) w ciągu dekady nie więcej niż 4 razy potrawy w wieprzowiny i wołowiny ;

p) co najmniej raz w tygodniu posiłek główny obiadowy z ryb (filet rybny bez ości i bez skóry lub potrawy z niego przygotowane np. kotlet, pulpet – doprawione zgodnie 
z zaleceniami w danej diecie). Nie będą podawane: panga, tilapia;

q) przy planowaniu jadłospisów dla dzieci należy uwzględnić potrawy szczególnie lubiane przez dzieci np. spaghetti mięsno-jarzynowe, naleśniki, racuchy, jogurt owocowy, placki 
z jabłkami, pierogi, nugetsy własnego wyrobu, paluszki rybne własnego wyrobu, chude mięsa, dania półmięsne. Dla dzieci nie należy planować karkówki, śledzi, kaszanki, żeberek, podrobów, salcesonu, szpinaku, bigosu;

r) jogurt z owocami i deser mleczny dla diet dzieci dziecięcych zamiennie na śniadanie 
i kolację (zamiast zupy mlecznej)

s) jogurt, kefir itp. do śniadania codziennie – podane w opakowaniach jednostkowych. Dla diet wymagających ograniczenia tłuszczu podawane będą jogurty i kefir o zawartości tłuszczu do 0,5%;

 miód tylko naturalny w opakowaniach jednostkowych;

t) dodatek koperku, zielonej pietruszki, szczypiorku traktowany jest jako dekoracja lub przyprawa, a nie jako samodzielny dodatek warzywny;

u) listek lub dwa listki sałaty  do śniadania i kolacji traktowany będzie jako dekoracja; łączna ilość warzyw powinna wynieść 60g, aby warunek warzywo / owoc do śniadania i kolacji był spełniony (np. listek sałaty około 5g+55g pomidora lub 2 listki sałaty ok 10g + 50 g ogórka świeżego itp.)

v) podawane będą dżemy niskosłodzone truskawkowe, brzoskwiniowe, morelowe. Podawany tylko z dodatkiem białkowym nie częściej niż 2 razy w dekadzie. Zamawiający nie dopuszcza podawania powideł i marmolady.

w) masło o zawartości tłuszczu mlecznego minimum 82% oraz margaryny wysokogatunkowe

x) masło i margaryna wysokogatunkowa będzie wyporcjowane lub w opakowaniach jednostkowych;

y) dla diet podstawowych raz w dekadzie podać można pasztet lub raz salceson ozorkowy 
z musztardą lub chrzanem oraz dodatek warzywny – nie dotyczy to dzieci;

z) chrzan, ketchup, musztarda nie będą traktowane jako dodatek warzywny;

aa) w ciągu dekady nie mogą się powtórzyć zupy i drugie dania;

ab) wszystkie kiełbasy, parówki i wędliny muszą być wysokiej jakości, bez dodatku MOM (mięsa oddzielone mechanicznie), zawartość mięsa w tych produktach nie może być niższa niż 60%. Nie będą podawane mielonki, mortadela, metka;

ac) dla diet łatwostrawnych potrawy z drobiu podane będą zawsze po usunięciu skóry. 
We wszystkich dietach łatwostrawnych nie podaje się skrzydełek;

ad) porcja pieczywa do kolacji lub śniadania nie więcej niż 90 g;

ae) w dietach wymagających wykluczenia laktozy podawane będą produkty mleczne bezlaktozowe;

af) wędliny, sery żółte, ogórki będą pokrojone w cienkie plastry i wyporcjowane;

ag) w dietach pediatrycznych do śniadania lub kolacji podawana będzie bułka pszenna lub pszenna z dodatkami, jeśli nie wykluczają tego zalecenia dietetyczne

ah) do śniadania i kolacji nie będą podawane buraczki, marchew, surówka z marchwi lub 
z marchwi z dodatkami itp.;

ai) dla diet podstawowych potrawy smażone mogą być podawane nie częściej niż cztery razy w dekadzie;

dieta przecierana (sonda) musi być dostarczona w pojemnikach zamykanych, 
w porcjowanych ilościach zgłaszanych przez oddział.

aj) posiłki dostarczane na oddział transplantologii muszą być zapakowane w jednorazowe pojemniki i dostarczane w szczelnie zamkniętym,  termoochronnym  opakowaniu zbiorczym, a procedura przygotowywania i dystrybucji posiłków musi wykluczać jakiekolwiek ryzyko higieniczno- sanitarne dla pacjentów tego oddziału  

ak) na oddział nefrologii 6 litrów kisielu dziennie dla pacjentów z zaburzeniami przełykana

al) zupy obiadowe na oddział  chemioterapii dziennej i oddział ginekologiczny oraz dla innych pacjentów nie zaprowiantowanych w ilości zamawianej codziennie przez oddziały.
13) Średnia ilość wydawanych posiłków w ramach poszczególnych diet:

PODZIAŁ DIET

	Lp.
	Nazwa  diety
	Wariant diety
	Wartość  energetyczna
	Przeznaczenie 
	Dzienna ilość posiłków

	1.
	Dieta  podstawowa
	
	2000 kcal
	Pacjenci dorośli nie wymagający  żywienia dietetycznego
	150

	2.
	Dzieci  7-15 lat
	
	2200-2300 kcal
	Dzieci 7-15 lat nie wymagający  żywienia dietetycznego
	6

	3.
	Dieta łatwostrawna
	
	2000kcal
	Pacjenci w różnym wieku, z zaburzeniami pracy wątroby, trzustki oraz górnego odcinka przewodu pokarmowego, którzy ze względów na istniejące zaburzenia lub jednostki chorobowe mogą przyjmować jedynie pożywienie łatwo strawne 
	64

	
	
	Papka
	2000 kcal
	Pacjenci w różnym wieku, w zaburzeniach górnego odcinka przewodu pokarmowego (od jamy ustnej po żołądek), którzy są w stanie sami przełykać pokarm 
	35

	
	
	Bezmleczna 

	2000 kcal
	Pacjenci w różnym wieku, którzy nie tolerują mleka i produktów mlecznych)
	22

	
	
	Bogato białkowa
	2500 kcal
	Pacjenci w różnym wieku, którzy ze względu na swój stan fizyczny (wychudzenie, wyniszczenie, po oparzeniach) lub towarzyszące zaburzenia (choroba) powinni przyjmować zwiększoną ilość białka i kaloryczności w diecie
	7

	4.
	Dziecięca 
1-6 lat

	
	1500 kcal
	Dzieci w wieku od 1roku życia do 6 roku życia, nie wymagające żywienia dietetycznego
	15

	5.
	Dieta łatwostrawna -PŁYNNA
	
	2000 kcal
	Pacjenci w różnym wieku z zaburzeniem przełykania bądź nudnościami oraz zaburzeniami górnego odcinka przewodu pokarmowego bądź stanu fizycznego (nieprzytomność) przyjmują pokarmy przez sondę, zgłębnik lub bądź przetokę
	18

	6.
	Dieta w chorobach metabolicznych i cywilizacyjnych
	
	1600 kcal 
	Pacjenci w różnym wieku, którzy ze względu na istniejące zaburzenia (np.insulinooporność) lub towarzyszące jednostki chorobowe (np. cukrzyca) powinni przyjmować pokarmy ubogie w cukry proste i tłuszcze pochodzenia zwierzęcego , przy jednoczesnym zwiększonym udziale NNKT
	83

	
	
	Dna moczanowa
	2000 kcal
	Pacjenci w różnym wieku z występującymi zaburzeniami przemiany kwasu moczowego
	5

	7.
	Dieta indywidualna
	Dieta podstawowa w Alergii pokarmowej       2000 kcal

Dieta podstawowa Bogatoresztkowa                2000 kcal

Dieta łatwostrawna Ubogoresztkowa               2000 kcal

Dieta łatwostrawna Niskobiałkowa                  2000 kcal

Dieta Bezglutenowa                                          2000 kcal

Dieta Wegetariańska                                        2000 kcal

Dieta w Neutropenii                                         2000 kcal

Dieta w Cukrzycy typu I (5 posiłków)            2500 kcal

Dieta na zlecenie lekarza
	-

-

-

-

-

1

2

-

-


14) Podstawą bieżącej realizacji usługi będą 10–dniowe (dekadowe) jadłospisy zatwierdzone przez osoby upoważnione przez Zamawiającego, uwzględniające wszystkie stosowane 
u Zamawiającego diety: 
Przykładowy jadłospis dekadowy stanowi załącznik nr 2 do OPZ

a) Podstawą sporządzania jadłospisów będą normy dotyczące żywienia pacjentów 
z uwzględnieniem wskazań żywieniowych dla poszczególnych jednostek chorobowych oraz zalecenia Zamawiającego.

b) Skład diet specjalistycznych uzależniony jest od ich rodzaju oraz wskazań lekarza prowadzącego.

c) Jadłospisy 10–dniowe (dekadowe) winny uwzględniać sezonowość występowania produktów,

d) Należy uwzględnić w jadłospisie następujące wytyczne: co najmniej raz 
w tygodniu posiłek główny z ryb, różnorodność pieczywa (żytnie, pszenno-żytnie, pszenne, z dodatkami), co najmniej dwa razy w tygodniu kolacja w postaci dania gorącego

e) Jadłospis musi posiadać wyszczególnioną gramaturę poszczególnych potraw i produktów, informację o kaloryczności i wartości odżywczej.

f) Jadłospisy dekadowe winny być przedstawiane do zatwierdzenia co najmniej 6 dni roboczych przed ich wprowadzeniem.

g) Jadłospisy 10 – dniowe (dekadowe) winny być przygotowywane przez osobę posiadającą wykształcenie dietetyczne (co najmniej średnie) i min dwu letnie doświadczenie 
w zawodzie – dietetyk. 

h) Posiłki będą przygotowywane i dostarczane na podstawie telefonicznych zamówień 
z oddziałów do godziny 7:00 i potwierdzane pisemnym zapotrzebowaniem składanym dnia następnego codziennie do godz.: 11.00 
(wzór zamówienia na diety oraz doprowiantowania stanowi załącznik nr 1 do OPZ) Dopuszcza się zmianę systemu zamawiania po uprzednim uzgodnieniu z Zamawiającym.
i) domawianie i odmawianie posiłków wynikających z bieżącego ruchu chorych w danym dniu, zgłaszane będą na bieżąco telefonicznie:

· obiad do godziny 10:00

· kolacja do godz.: 15:00

8. Dystrybucja posiłków – Szpital przy ul. A. Mickiewicza w Ustce
1) Dystrybucja posiłków w systemie bemarowym (termosy) zapakowane w odpowiednie pojemniki zabezpieczających przed wylaniem i wychłodzeniem dostarczane do kuchenek oddziałowych lub innych pomieszczeń na terenie obiektu wskazanych przez Zamawiającego. 

Transport posiłków do szpitala w Ustce środkiem transportu Wykonawcy spełniającym obowiązujące wymagania.

2) Temperatura posiłków podawanych na gorąco, w chwili dostarczenia do oddziału musi mieć co najmniej: 

a) Zupa



+75oC 

b) II danie (mięso, sos, ziemniaki) 
+63 oC

c) kawa, herbata 


+80 oC

d) sałatki, surówki i inne potrawy serwowane na zimno +4 o C i poniżej
9. Dystrybucja posiłków – Szpital przy ul. Hubalczyków 1 w Słupsku
1) Dystrybucja posiłków odbywać się będzie w systemie tacowym.

2) Wózki zapakowane tacami będą dostarczane przez Wykonawcę do holu windowego skąd firma świadcząca usługi transportu wewnętrznego w Szpitalu dostarczy bezpośrednio do oddziału. 
3) W przypadku stwierdzenia przez personel Oddziału (pielęgniarki) nieodpowiedniej ilości zamówionych tac z posiłkiem, Wykonawca będzie zobowiązany do dostarczenia brakujących posiłków w czasie do 30 min.

4) Każdy posiłek w systemie tac termoizolacyjnych zawiera posiłek dla jednego pacjenta – każda taca winna zawierać oznakowanie zawierające co najmniej: rodzaj diety (nazwa i kolor), wózek transportowy opisany nazwą oddziału. Na informację ze strony pielęgniarki oddziałowej przekazywanie posiłków w opakowaniach jednorazowych dla pacjentów przebywających w izolatkach. 

5) Tace z posiłkami winny być szczelne zamknięte co wykluczy wylewanie się 
i mieszanie potraw oraz zagwarantuje utrzymanie właściwej temperatury.

6) Wózki z posiłkami będą dostarczane do holu windowego bezpośrednio po przygotowaniu do dalszej dystrybucji. Wykonawca ustali z firmą świadczącą usługi transportu wewnętrznego harmonogram, kolejność wydawania posiłków na poszczególne oddziały. 
7) Temperatura posiłków podawanych na gorąco, w chwili dostarczenia do oddziału musi mieć co najmniej: 

a) Zupa
+75oC 

b) II danie (mięso, sos, ziemniaki) 
+63 oC

c) kawa, herbata 
+80 oC

d) sałatki, surówki i inne potrawy serwowane na zimno +2 do+7 lub poniżej (wedle wytycznych UM od  2 do 7 st.C) 

8) Wykonawca zobowiązany będzie dostarczać poszczególne posiłki zgodnie 
z zatwierdzonym jadłospisem i zleceniami w czasie wyznaczonym przez Zamawiającego przy zagwarantowaniu odpowiedniej ich temperatury w momencie przekazania wózków 
z posiłkami firmie świadczącej usługi transportu wewnętrznego. 

9) Jeżeli w trakcie dystrybucji posiłku pacjent będzie na zabiegach leczniczych lub diagnostycznych naczynia oddane będą po kolejnym posiłku.

10) Tace oraz wózki do transportu posiłków muszą być myte każdego dnia po ich użyciu.

11) Wykonawca zobowiązany będzie do odpowiedniego składowania, usuwania, utylizacji wszelkich odpadów min.: komunalnych i pokonsumpcyjnych, bezpośrednio po każdym posiłku.

10. Odpowiedzialności wykonawcy – Wykonawca odpowiada za:
1) jakość przygotowywanych posiłków, 

2) transport posiłków w wózkach do holu windowego skąd firma świadcząca usługi transportu wewnętrznego dostarczy bezpośrednio do oddziału.
3) procesy mycia i dezynfekcji naczyń stołowych, sztućców, tac termoizolacyjnych, termosów, wózków do transportu żywności – wykonawca, którego oferta zostanie wybrana jako najkorzystniejsza przed zawarciem umowy dostarczy do zamawiającego wykaz środków dezynfekcyjnych i myjących mających pozwolenie na stosowanie w zakładach żywienia zbiorowego, które będzie stosował.

4) stan sanitarno-higieniczny wszystkich pomieszczeń dzierżawionych od Zamawiającego - wykonawca, którego oferta zostanie wybrana jako najkorzystniejsza przed zawarciem umowy dostarczy do zamawiającego plan higieny dla poszczególnych pomieszczeń i sprzętów z uwzględnieniem środków dezynfekcyjnych i myjących oraz osób odpowiedzialnych za stan sanitarno-higieniczny wszystkich dzierżawionych pomieszczeń. 

5) przestrzeganie higieny osobistej pracowników,

6) przestrzeganie higieny produkcji,

7) postępowanie z resztkami żywnościowymi i odpadami komunalnymi

8) przestrzeganie wymagań przepisów prawa żywnościowego i norm wynikających z systemów zarzadzania, które funkcjonują w szpitalu 

9) realizację umowy zgodnie z wymogami BHP, P.POŻ, PIS, PIH, PIP oraz innymi obowiązującymi przepisami prawa w tym zakresie

11. Kontrola świadczonej usługi.
1) Zamawiający zastrzega sobie prawo w każdym czasie realizacji umowy, do kontrolowania procesu żywienia prowadzonego przez Wykonawcę (jakości żywienia, wartości odżywcze, sposób dystrybucji, warunki transportu, dokumentów potwierdzających pochodzenie produktów użytych do przygotowywania posiłków itp.) oraz weryfikowania realizacji zasad systemu HACCP i ISO 22000.

2) Zamawiający zastrzega sobie możliwość zwrotu posiłków w przypadku stwierdzenia nieprawidłowości jakościowych, tj. np.: posiłek niezdatny do spożycia z powodu przeterminowanych produktów (np. pleśń, niewłaściwy kolor, konsystencja, zapach), niedogotowanych, zanieczyszczonych, itp., na podstawie Protokołu reklamacji posiłków. 
W miejsce zakwestionowanych posiłków muszą być dostarczone posiłki właściwe w trybie pilnym, tj.: do 30 minut od chwili reklamacji.

3) W przypadku stwierdzenia nieprawidłowości dotyczących dostarczenia niewłaściwej ilości posiłków, Zamawiający zgłosi reklamację telefonicznie oraz sporządzi Protokół reklamacji posiłków, a Wykonawca zobowiązany będzie do niezwłocznego, tj.: do 30 minut od zgłoszenia reklamacji, usunięcia stwierdzonych nieprawidłowości.

4) W przypadku stwierdzenia nieprawidłowości dotyczących np. niewłaściwej gramatury potraw, niewłaściwej temperatury posiłków, Zamawiający sporządzi Protokołu reklamacji posiłków, a Wykonawca zobowiązuje się do niezwłocznego usunięcia stwierdzonych nieprawidłowości, tj.: do 24 godzin od chwili reklamacji. 

5) W przypadku powtarzających się nieprawidłowości Zamawiający uprawniony jest do zastosowania kar umownych opisanych we wzorze umowy.

6) Na każde żądanie Zamawiającego Wykonawca zobowiązany jest okazać stosowne zaświadczenia o przebadanej i zdrowej żywności, zgodnie z obowiązującymi regulacjami ustawowymi.  

7) Wykonawca zobowiązany będzie do pobierania i przechowywania próbek dostarczanych posiłków zgodnie z Rozporządzeniem Ministra Zdrowia z dnia 17 kwietnia 2007r. 
(Dz. U. z dnia 9 maja 2007r., nr 80, poz. 545). W przypadku stwierdzenia zatrucia pokarmowego Zamawiający ma prawo do zabezpieczenia próbek żywności z co najmniej 3 ostatnich dni celem zbadania w Stacji Sanitarno- Epidemiologicznej. Badanie odbędzie się na koszt Wykonawcy.
8) Wykonawca zobowiązany jest przekazywać Zamawiającemu protokoły z kontroli prowadzonych przez właściwego państwowego inspektora sanitarnego, w szczególności dotyczące jakości stosowanych produktów żywnościowych i jadłospisów. W przypadku niedochowania niniejszego obowiązku Zamawiający zleci na koszt Wykonawcy kontrolę m.in.: w zakresie posiłków oraz jadłospisów, w zakresie zgodności z zaleceniami Instytutu Żywienia i Żywności.
12. Wykonawca zobowiązany jest do zapewnienia całodobowego dostępu do pomieszczeń dla pracowników ochrony działających na rzecz Zamawiającego w ramach monitoringu ppoż – monitorowanie, weryfikacja stanów alarmowych, wdrażanie procedur alarmowych w przypadku potwierdzenia wystąpienia zagrożenia.

13. Wykonawca nie będzie dochodził roszczeń od Zamawiającego z tytułu przerw w prowadzeniu działalności spowodowanej awarią instalacji / sieci / urządzeń odpowiedzialnych za dostawy: energii elektrycznej, cieplnej, wody, pary technologicznej lub przerw w dostawie od dystrybutorów zewnętrznych. Ponadto Wykonawca w sytuacjach awaryjnych zabezpieczy ciągłość świadczenia usługi – sposób i zakres do uzgodnienia i akceptacji przez Zamawiającego.
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