
Załącznik nr 5
SZCZEGÓŁOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA 

na „Usługę dostarczania  posiłków dla pacjentów Szpitala.”


Przedmiotem zamówienia jest codzienna dostawa w termosach posiłków dla pacjentów


           Szpitala w ilości ok. 43800 rocznie , ok. 120 dziennie , 4000 śniadań  dla Oddziału

            Psychiatrycznego  Dziennego zgodnie z zapotrzebowanie z poszczególnych oddziałów                                          

            z podziałem na diety:

· dieta podstawowa w ilości ok. 29750

· dieta lekkostrawna w ilości ok. 2000

· dieta cukrzycowa w ilości ok. 6100

· dieta wysokokaloryczna podstawowa w ilości ok.4000

· dieta żołądkowa w ilości ok. 950

· dieta trzustkowa w ilości ok. 100

· dieta b/ solna wątrobowa w ilości ok. 200

· dieta płynna w ilości ok. 100

· dieta papkowata w ilości ok. 100

· dieta wątrobowo- cukrzycowa w ilości ok.100

· dieta ubogo- białkowa w ilości ok. 200

· dieta ubogo- tłuszczowa w ilości ok. 100

· dieta sonda w ilości ok. 100

Przez całodzienne wyżywienie rozumie się :

· śniadanie : / pieczywo, masło 82 proc. tłuszczu  , dodatek, kawa zbożowa z mlekiem lub  herbata, zupa  mleczna  4 razy w  tygodniu /,

· obiad : / zupa , drugie danie  z uwzględnieniem mięsa , warzyw i dodatku     węglowodanowego/ dopuszcza się 1 x w tygodniu danie bezmięsne ,1 x w tygodniu 

  danie półmięsne , 1 x  ryby ,4 x w tygodniu mięso w kawałku /, kompot.,

· kolacja / pieczywo, masło 82 proc. tłuszczu, dodatek , kawa zbożowa z mlekiem lub herbata, /.

· śniadanie dla Oddziału Psychiatrycznego Dziennego : gotowa kanapka / bułka z masłem i dodatkami/ kawa z mlekiem lub herbata

Dieta wysokokaloryczna podstawowa i dieta cukrzycowa powinna mieć dodatkowo 

II śniadanie  i podwieczorek.

Wykonawca zobowiązany jest dostarczyć całodzienną porcję  diety podstawowej i diety lekkostrawnej do oceny organoleptycznej , ocena obejmuje : smak , zapach , konsystencję
 i zgodność z jadłospisem. Wykonawca jest zobowiązany do dostarczenia depozytu; masło, ser , dżem, herbata, cukier itp.

Dostarczanie posiłków do pomieszczenia wyznaczonego przez zamawiającego                                   o określonych godzinach : 

Śniadanie o  godz. 7.00 - 7.30

Obiad i kolacja o godz. 11.30 – 12.15

Dzienne zestawienie hospitalizowanych  którym przysługuje posiłek przesyła

zamawiający faksem do godz. 8.30.

Posiłki  dostarczane będą z podziałem na poszczególne oddziały tak by nie zachodziła

konieczność przelewania . Termosy i pojemniki GN należy oznakować danymi ułatwiającymi identyfikację i szybkie rozdysponowanie posiłków ; oddział , rodzaj diety, zawartość oraz ilość porcji. Pojemniki transportowe  powinny gwarantować szczelne zamknięcie posiłku i utrzymanie właściwej temperatury. Temperatura posiłków w momencie przyjęcia dostawy powinna wynosić : -  dla potraw serwowanych na zimno : potraw na kolację wymagających przechowania w warunkach chłodniczych  od  20C   do 8 0C  / + /- 2 0C/. 

· dla potraw serwowanych na gorąco : zupa, napoje gorące – temp. nie niższą niż 75 0 C,              II danie  temp.  nie niższą  niż 65 0 C  / + /- 2 0 C /.

Dodatki śniadaniowe i kolacyjne  takie jak np. wędlina , ser żółty , pasty,

Wykonawca poporcjuje  indywidualnie dla każdego pacjenta wg zamówionej ilości, w taki 

sposób aby możliwa była kontrola wagi  każdej porcji z osobna . Dżem i miód w jednorazowych opakowaniach. Sprzęt transportowy  GN , termosy/ mają być czyste, bez uszkodzeń , bez znaczących zmian fizycznych mogących przyczynić się do zagrożenia epidemiologicznego i fizycznego .Posiłki należy przygotować zgodnie z normami HACCP 

i obowiązującymi przepisami prawa. Wykonawca zobowiązany jest  uwzględnić  w tradycyjne dni tzw. postu w Środę Popielcową , Wielki Piątek ,Wielkanoc , Wigilię Świąt Bożego Narodzenia w potrawy tradycyjne. Wykonawca zobowiązany jest do sezonowego urozmaicania  posiłków oraz odpowiedniego wzbogacania  ich w niedzielę i dni świąteczne.

Zamawiający wymaga sporządzenia jadłospisów dekadowych diety podstawowej,

lekkostrawnej  i jej modyfikacji z uwzględnieniem sezonowości i norm  dziennych racji

pokarmowych. 
Jadłospis dekadowy powinien zawierać gramaturę, wartość kaloryczną i zawartość składników odżywczych ( białko, tłuszcze, węglowodany).

Pracownicy pracujący przy transporcie muszą być odpowiednio ubrani w czyste fartuchy.

Zamawiający oceni zgodność jadłospisu dekadowego   z opisem  zamówienia

np. zgodności  gramatur , częstotliwość występowania produktów mięsnych , produktów zalecanych .

Racje pokarmowe ich wartość kaloryczną i zawartość składników odżywczych określa wykaz norm dziennych racji dla zakładów służby zdrowia opracowanych przez Instytut Żywności        
 i Żywienia  w Warszawie  / nowelizacja w 2017 r./.


Zamawiający wymaga stosowania ustawy o bezpieczeństwie żywności i żywienia, z dnia
             25.08.2006r. (t.j.  Dz.U. 2017r. poz. 149 z późn. zm.)  Zgodnie z zmianami  w w/w ustawie
             zamawiający na podstawie pisemnej umowy ustala , że obowiązek  pobierania i przechowywania
             próbek potraw będzie dotyczył wykonawcy.
             Zamawiający zastrzega sobie prawo do comiesięcznego spotkania z osobą odpowiedzialną za
             kontrakt ze strony dostawcy i kontroli ze strony  zamawiającego w miejscu  produkcji  posiłków .
             Po kontroli zostanie  sporządzony protokół  podpisany przez obie strony.

Zamawiający dodatkowo zamawia w okresie  od 1 listopada do 31 marca posiłki 

regeneracyjne dla pracowników terenowych  w ilości 353  tj 5 x w tygodniu 3 posiłki

2 x w tygodniu 1 posiłek.
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