
Załącznik nr 1


SZCZEGÓŁOWY OPIS  PRZEDMIOTU  ZAMÓWIENIA

1. Przedmiotem  zamówienia jest świadczenie usług przygotowania i dostawy posiłków 
dla SPZOZ w Kole. Wielkość zamówienia będzie uzależniona od liczby i sposobu leczenia pacjentów. Przewidywaną liczbę diet określono w druku „FORMULARZ  CENOWY”.
1. Przygotowanie posiłków odbywa się poza obiektem SPZOZ w Kole zgodnie 
z obowiązującymi normami żywieniowymi, a także  regulacjami prawnymi dotyczącymi żywienia zbiorowego.
2. Wykonawca zobowiązany jest do :

1) Przygotowania i wydawania posiłków zgodnie z zasadami Dobrej Praktyki Higienicznej - GHP, Dobrej Praktyki Produkcyjnej - GMP oraz zasadami systemu HACCAP opartymi na Codex Alimentarius,
2)Wzięcie odpowiedzialności za przestrzeganie wyżej wymienionych zasad dotyczących produkcji i dystrybucji posiłków,
3)Dostarczania posiłków gorących w odpowiednich do tego celu przeznaczonych termosach lub innych urządzeniach podtrzymujących wymaganą temperaturę                    (termosy i pojemniki przeznaczone do transportu żywności winny być czytelnie  prawidłowo oznakowane),
4)Wykonawca zobowiązany jest do zapewnienia odpowiednich naczyń/pojemników  
do wydawania posiłków dla pacjenta. (Posiłki płynne np. zupa podana  będzie w naczyniach Zamawiającego),
5) Posiłki dla pacjentów z podejrzeniem SARS-CoV-2 należy dostarczyć w jednorazowych naczyniach do wyznaczonego punktu.
6) Naczynia/pojemniki muszą być dostosowane do obrotu żywnością, posiadać stosowne atesty,
7) Do przedmiotu  umowy Wykonawca zobowiązany jest do dostarczenia instrukcji mycia                          i dezynfekcji naczyń/pojemników,
8) Samodzielnego zaopatrywania się w potrzebne artykuły spożywcze, 
przy przestrzeganiu obowiązujących przepisów związanych z ich transportem 
i przechowywaniem,
9) Prowadzenia stosownej dokumentacji, zatwierdzonej przez Państwową Inspekcję Sanitarną, dotyczącej kuchni, w której będą przygotowywane posiłki dla pacjentów szpitala.  

3. Całodobowe żywienie chorych opiera się na trzech posiłkach i dostarczonych 
w godzinach;

1. Śniadanie 			- 	godz. 7.30,
1) Obiad				- 	godz. 12.30,
2) Podwieczorek dla dzieci 	- 	15.00,
3) Kolacja			- 	godz. 17.30.

4. Wykonawca zobowiązany jest do przygotowania posiłków w oparciu diety według obowiązujących Norm Żywienia zgodnie ze wskazanymi  przez Instytut Żywności i Żywienia                      w Warszawie  wartościami kalorycznymi  ( zapotrzebowanie energetyczne organizmu zależne                   od wieku, płci, aktywności fizycznej, masy ciała, chorób współistniejących):

1. dieta podstawowa (tzw. normalna ogólna),
1) dieta łatwo strawna  
2) dieta żołądkowa ( łatwo strawna z ograniczeniem substancji pobudzających wydzielanie soku żołądkowego) ,
3) dieta cukrzycowa 3 posiłki
4) dieta cukrzycowa 5 posiłków (chorzy będący na insulinie powinni otrzymywać 5-6 posiłków dziennie)  
5) dieta dzieci - należy uwzględnić różne grupy wiekowe:
1. dzieci młodsze: od 1 do 6 lat ,
a) dzieci starsze: otrzymują posiłki na bazie diety podstawowej + dodatki wysoko                 -odżywcze; - podwieczorek
    6)    dieta dla matek karmiących ( wysoko/poporodowa - oddział położniczy)


    7) diety specjalne (indywidualne), nie występujące codziennie:

1. dieta kleikowa,
a) papkowata ,
b) płynna odżywcza ,
c) ziemniaczana (nerczycowa) - dieta sporządzana na bazie ziemniaków i dodatków bezbiałkowych,
d) wysokobiałkowa,
e) bezglutenowa (zespół złego wchłaniania) - sporządzona na bazie produktów bezglutenowych,
f) bezmleczna,
g) dieta pacjentów karmionych przez zgłębnik żołądkowy  z uwzględnieniem trzech rodzajów pożywienia (w uzgodnieniu z lekarzem, pielęgniarką oddziałową) ,
h) ubogoresztkowa
i) lub inna występująca bardzo rzadko.

Diety powinny być sporządzone na bazie naturalnych i wysokogatunkowych produktów.
Sporządzane posiłki muszą odpowiadać wszelkim rygorom recepturowym, smakowym, estetycznym i odżywczym przy szczególnym zachowaniu norm dziennych racji pokarmowych opracowanych przez Instytut	Żywności	i	Żywienia w Warszawie, a także  Instytut Matki i Dziecka
Pacjentom będącym na badaniach poza szpitalem należy zapewnić suchy prowiant. Chorym będącym po zabiegach należy zapewnić herbatę.

5. Całodzienne żywienie pacjentów sporządzone będzie na podstawie:

1. uzgodnionego pomiędzy Zamawiającym, a Wykonawcą jadłospisu dekadowego 
z uwzględnieniem kaloryczności diet - dotyczy żywienia całodobowego. 
Wykonawca dostarczać będzie opracowany jadłospis dekadowy Przełożonej Pielęgniarek, celem przeanalizowania z wyprzedzeniem ok. 4 dni;
1) uzgodnionych pomiędzy Zamawiającym, a Wykonawcą diet, z tym, że diety indywidualne będą wykonywane na polecenie lekarza, a zapotrzebowanie  przesyłane będzie   do Wykonawcy (telefonicznie);
2) dzienna racja pokarmowa dla diety specjalnej np. cukrzycowej składać się 
będzie z 5 posiłków dziennie, gdzie dodatkowo dochodzi II śniadanie i kolacja nocna                          z uwzględnieniem indeksu glikemicznego.

6. Opracowanie diet dla wszystkich pacjentów wypisanych ze szpitala do domu.
7. Dwa razy w tygodniu wizyta dietetyka w szpitalu i rozmowa z pacjentami w celu:
a) prowadzenia poradnictwa dietetycznego dla pacjentów hospitalizowanych w danym oddziale ( wymaga się aby był to dietetyk z wyższym wykształceniem), w szczególności edukowanie żywieniowe pacjentów wypisywanych do domu i ich rodzin,
b) nadzorowania bieżącego sposobu żywienia pacjentów hospitalizowanych – czy dany pacjent zjada posiłki o wartości energetycznej zgodnej z jego zapotrzebowaniem,                    czy wypija odpowiednią ilość płynów ( dodatkowa wizyta dietetyka),
8. Dietetyk jest członkiem Zespołu ds. Żywienia  na podstawie Rozporządzenia Ministra Zdrowia z dnia 29 sierpnia 2009r, po skończeniu kursu,
9. Jadłospis  dekadowy powinien być zaplanowany tak, aby zapewniał urozmaicenie posiłków zarówno pod względem kolorystycznym jak i smakowym .
10. Jadłospis powinien również  uwzględniać sezonowość dostępnych na rynku świeżych produktów tj.: kalafior, brokuły, fasolka szparagowa, itp.
11. W jadłospisie należy uwzględnić podaż owoców w postaci surowej w szczególności do śniadania i kolacji w diecie podstawowej, w dietach pozostałych owoc w postaci gotowanej, pieczonej itd
12.  W jadłospisach dziennych wymagana jest dokładna nazwa potraw i produktów spożywczych np. wędlin oraz ich gramatura
13. W jadłospisie należy uwzględnić pieczywo mieszane zgodnie z rodzajem diety(pszenno -żytnie, pszenne, żytnie)
14. W jadłospisie należy uwzględnić odpowiednią podaż ryb,
15. Posiłki dostarczane będą na podstawie pisemnego dziennego zapotrzebowania  składanego przez przedstawiciela Zamawiającego i dostarczone Wykonawcy.
16. Zamawiający ma prawo żądać:

a)dziennych zestawień wyliczeń wartości odżywczych (kaloryczność, tłuszcz, białko, węglowodany);
b)dziennych zestawień gramowych na osobę (tzw. „gramówki”);

17. Zamawiający ma prawo do:

1. wglądu w dokumentację i zapisy sporządzone przez Wykonawcę, a dotyczące Dobrej Praktyki Higienicznej, Dobrej Praktyki Produkcyjnej oraz zasad systemu HACCAP,
1) okresowej kontroli czystości środka transportu, którym dostarczona jest żywność
2) sprawdzenia poprawności oznakowania termosów, służących do transportu żywności ,
3) sprawdzenia temperatury wewnątrz potrawy

okresowe kontrole będą przeprowadzane przez wyznaczonego pracownika Zamawiającego                        i odnotowane w dokumentacji – odpowiednie druki  stanowią załączniki.

18. Śniadania i kolacje będą dostarczane do  kuchenek oddziałowych w zamykanych, przystosowanych do żywności pojemnikach przez Wykonawcę - (posiłek w pojemniku indywidualnie dla każdego pacjenta), a następnie personel oddziału przekaże posiłek pacjentom. Na  każdym pojemniku musi być oznaczenie dotyczące rodzaju diety. Oznaczenia diet będą uzgodnione z Zamawiającym                        i podane do wiadomości personelowi poszczególnych oddziałów.
19. Obiady dostarczane będą w odpowiednich urządzeniach podtrzymujących ciepło,  wyporcjowane przez Wykonawcę i wydane  pacjentom  przy pomocy personelu poszczególnych oddziałów.
20. Temperatura posiłków podawanych na gorąco, w chwili dostarczenia do pacjenta musi mieć                      co najmniej: zupa + 75st. C, drugie danie + 65 st. C, kawa, herbata + 78 do +82  st. C.
21. Posiłki dostarczane w oddziały w ściśle określonych godzinach.
22. Odbiorem brudnych naczyń od pacjenta i złożeniem ich na wózkach zajmują się pracownicy Firmy sprzątającej.
23. Mycie  naczyń/pojemników po wydanych posiłkach oraz zagospodarowanie resztek pokonsumpcyjnych należy do Wykonawcy.
24. Zamawiający zastrzega sobie możliwość zwrotu posiłków w przypadku stwierdzenia nieprawidłowości jakościowych, tj. posiłek niezdatny do spożycia z powodu przeterminowanych produktów (np. pleśń, niewłaściwy kolor), niedogotowanych, zimnych, zanieczyszczonych, itp.

Wszystkie nieprawidłowości zapisuje się w „Karcie wycofania z obrotu partii żywności 
nie odpowiadającej wymaganiom jakości zdrowotnej" - druk 48/06, wzór w załączeniu.

23. Wykonawca zobowiązany jest dostarczyć Zamawiającemu „Wykaz składników potraw dostarczanych ze szczególnym uwzględnieniem czynników alergizujących”



































Zał. nr 1 SPZOZ/LPrz/HACCAP/SPO/23/12/06


KARTA WYCOFANIA Z OBROTU PARTII ŻYWNOŚCI NIE ODPOWIADAJĄCEJ WYMAGANIOM JAKOŚCI ZDROWOTNEJ



Data: .........................................................................................................................................
Oddział: …………………………………………………………….......................................
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DRUK 48/06


KARTA  OKRESOWEJ  KONTROLI  CZYSTOŚCI ŚRODKA TRANSPORTU
DOSTARCZAJĄCEGO  POTRAWY W TERMOSACH



Data: .........................................................................................................................................
Oddział: …………………………………………………………….......................................
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	Działania korygujące
	Podpis osoby kontrolującej
	Podpis osoby kontrolowanej

	


	
	
	
	
	
	
	
	

	


	
	
	
	
	
	
	
	

	


	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


	
	
	






















DRUK 47/06


KARTA KONTROLI  TEMPERATURY POTRAW  PRZED WYŁADUNKIEM                                       Z TERMOSU W KUCHNI ODDZIAŁOWEJ




Data: .........................................................................................................................................
Oddział: …………………………………………………………….......................................
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	Uwagi: oznakowanie termosu
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	Podpis osoby upoważnionej do kontroli

	
	
	
	


	
	

	
	
	
	


	
	

	
	
	
	


	
	

	
	
	


	
	
	




















