                                                                                                    Załącznik nr 3


1. USZCZEGÓŁOWIENIE  PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA I OBOWIĄZKÓW  WYKONAWCY

I. Określenie przedmiotu zamówienia:

Przedmiotem niniejszego zamówienia jest kompleksowa usługa przygotowywania i dostarczenia gotowych posiłków dla pacjentów Instytutu w systemie tacowym z podziałem na część ciepłą i zimną wraz z odbiorem i utylizacją odpadów pokonsumpcyjnych. 
II. Wykonanie usługi:
1. Średnia ilość posiłków w Oddziałach/Klinikach:

	Dzienna ilość posiłków

	Lp.
	Nazwa  Kliniki
	Śniadanie
	II Śniadanie
	Obiad
	Kolacja
	Posiłek nocny

	1.
	Oddział Anestezjologii i Intensywnej Terapii
	3
	1
	3
	3
	1

	2.
	Klinika Chirurgii Ogólnej        
	27
	8
	27
	27
	8

	4.
	Klinika Chirurgii Naczyniowej
	19
	3
	19
	19
	3

	5.
	Klinika Zaburzeń Hemostazy
	28
	5
	28
	28
	5

	6.
	Klinika Hematologii D
	27
	5
	27
	27
	5

	7.
	Klinika Hematologii A + B
	50
	10
	50
	50
	10

	8.
	Klinika Hematologii C
	5
	1
	5
	5
	1

	9.
	Klinika Transplantacji Komórek Krwiotwórczych
	6
	2
	6
	6
	2

	
	RAZEM
	165
	35
	165
	165
	35


2. Wykonawca musi zagwarantować świadczenie usługi całodobowego żywienia pacjentów, w zakresie: śniadań, obiadów i kolacji z uwzględnieniem zlecanych diet leczniczych i specjalnych, II śniadań i posiłków nocnych oraz dożywianie w określonych typach schorzeń, zgodnie ze złożonym zamówieniem (główne posiłki: śniadanie, obiad, kolacja, posiłki dodatkowe: drugie śniadanie i posiłek nocny; dla diet specjalnych: w chorobie wrzodowej i cukrzycy, bezglutenowej i bezmlecznej)
3. Zamawiający ma prawo do zamawiania diet indywidualnych zleconych przez dietetyka lub lekarza prowadzącego. 

4. Zamawiający wymaga dostawy i utrzymania kompletnego wyposażenia do świadczenia usługi przez cały okres obowiązywania umowy tj: specjalistycznych wózków transportowych, tac wraz z naczyniami, drobnego sprzętu, stacji dokujących umożliwiających podgrzanie posiłków. 

5. Stacje dokujące, wózki transportowe oraz naczynia muszą stanowić komplet. Wszystkie części zestawu muszą stanowić zintegrowany system, dający ciągłość procesu technologicznego.
6. Zamawiający wymaga, aby posiłki dostarczane były zgodnie z obowiązującymi przepisami, transportem Wykonawcy, w specjalistycznych wózkach transportowych. Wózki muszą posiadać ważne przeglądy techniczne i instrukcje obsługi w języku polskim.
7. Posiłki powinny być wyporcjowane dla każdego pacjenta i podane na indywidualnej tacy oraz talerzu z przykrywką, która zabezpiecza potrawę przed kontaktem ze środowiskiem zewnętrznym. Pokrywka musi stanowić komplet z talerzem i stanowić skuteczne zabezpieczenie posiłku przed rozlaniem. 
8. Wykonawca musi zapewnić odpowiednią ilość sztućców do każdego posiłku (mogą być jednorazowe po wcześniejszym uzgodnieniu z Zamawiającym).
9. Zabrania się podawania posiłków na naczyniach jednorazowych bez zgody Zamawiającego. Zamawiający zastrzega sobie prawo do zamawiania posiłków w naczyniach jednorazowych w sytuacjach tego wymagających tzn: w stanach podwyższonego zagrożenia epidemiologicznego.
10. Wykonawca zobowiązany jest do posiadania niezbędnej rezerwy ilości naczyń w przypadku ich zniszczenia lub uszkodzenia.
11. Cała zastawa musi być wykonana z tworzywa dopuszczonego do kontaktu z żywnością. 
12. Zleceniodawca zastrzega sobie prawo do czasowego zatrzymania 20 % naczyń tzn. specjalnych talerzy wraz z przykrywkami do czasu dostarczenia kolejnego posiłku. 
13. Wykonawca zobowiązany jest do odbioru z Klinik Zamawiającego brudnych tac wraz z zastawą oraz odpadków pokonsumpcyjnych w czasie nie dłuższym niż 1,5 godziny i nie krótszym niż 45 minut od całkowitego rozdania tac na oddziale.
14. Posiłki mają być dostarczone w specjalistycznych tacach, wraz z zastawą (talerz, miseczki) których Wykonawca, posiada odpowiednie atesty i certyfikaty, a także gwarantujący utrzymanie odpowiedniej temperatury i szczelności zarówno w strefie zimnej jak i ciepłej oraz jakości przewożonych potraw. 

15. Wykonawca zapewni niezbędną ilość termosów dla płynnej dostawy napojów na każdą klinikę/oddział Zamawiającego.

16. Wykonawca opisze każdorazowo każdą tace, następnie posegreguje w wózkach transportowych i dostarczy na właściwe kliniki/oddziały.

17. W razie rozlania w czasie transportu w wózku transportowym posiłków, Wykonawca ma obowiązek dostarczyć nowe porcje na swój koszt w ciągu 1 godziny od zgłoszenia telefonicznego. W przypadku braku dostarczenia nowych porcji Zamawiający ma prawo do rozpoczęcia procedury reklamacji.
18. Wydawanie posiłków pacjentom dokonywane będzie przez pracowników Zamawiającego.

19. Wykonawca zobowiązany jest zabezpieczyć utrzymanie płynności dostarczania posiłków na wypadek awarii i różnego rodzaju nieprzewidzianych zdarzeń. W sytuacjach awaryjnych zapewni na swój koszt suchy prowiant.
20. Posiłki produkowane będą na bazie produktów wysokiej jakości, ze świeżych, naturalnych produktów, metodą tradycyjną, bez używania gotowych produktów jak: mrożone pierogi, klopsy, gołąbki itp. wymagające odgrzania. 

21. Wykonawca we własnym zakresie zakupi produkty do produkcji posiłków i będzie je przechowywał w sposób zgodny z systemem HACCP.
22. Zleceniodawca dopuszcza używanie mrożonych warzyw np. do przygotowania wywaru warzywnego.
23. Warzywa użyte do produkcji potraw nie mogą nosić cech pleśni. 
24. Produkty wędliniarskie nie mogą być niskiej jakości tzn. zawierające mniej niż 70 % mięsa, dopuszcza się samodzielne pieczenie mięsa i podawanie pieczystego jako wędlinę do śniadania lub kolacji.
25. Gatunek ziemniaków użytych do produkcji, rodzaj biały i sypki. Zamawiający nie wyraża zgody na stosowanie odmian żółtych kleistych.
26. Częstotliwość potraw:1 raz w tygodniu obiad powinien być bez mięsa, danie oparte o potrawy mączne; 7 razy w dekadzie mięso ( w tym 2 razy mięso mielone, 1 raz w dekadzie gulasz, 4 razy w dekadzie porcja mięsa lub drobiu w całości (2 x mięso wieprzowe, 2 x mięso drobiowe lub wołowe), 1 raz ryba. 
27. Zleceniodawca zastrzega sobie prawo do natychmiastowej zmiany, wycofania potrawy w razie stwierdzenia nieprawidłowości w jakości produktów używanych do produkcji jedzenia. 
28. Posiłki muszą być przygotowywane w kuchni Wykonawcy, która posiada pozwolenie na pełną linię produkcyjną posiłków.
29. Sprzęt i urządzenia wykorzystywane do realizacji usługi muszą posiadać odpowiednie certyfikaty i atesty.

30. Wykonawca zobowiązany jest zapewnić standard żywienia obowiązujący w placówkach służby zdrowia, z uwzględnieniem możliwości realizacji odpowiednich diet oraz zapewnić odpowiedni skład i kaloryczność posiłków w oparciu o system HACCP, a także zgodnie z powszechnie obowiązującymi przepisami prawa, w tym w szczególności zgodnie z ustawą z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczeństwie żywności i żywienia (Dz. U. z 2017 roku poz. 149 z póź. zm.). Wykonawca zobowiązany jest do przestrzegania obowiązujących norm żywieniowych, odpowiedniej wartości odżywczej i energetycznej posiłków, racji pokarmowych i doboru produktów – zgodnie z zaleceniami Instytutu Żywności i Żywienia w Warszawie i Polskiego Towarzystwa Dietetyki. Przeciętna miesięczna liczba posiłków całodziennych wynosi 165 z możliwością występowania różnic +/- 15%, z wyjątkiem okresów świątecznych podczas, których różnice mogą być większe, na co Wykonawca wyraża on zgodę.
31. Posiłki będą przywożone i dostarczane codziennie zgodnie z wcześniejszym zamówieniem złożonym przez upoważnioną osobę (reprezentującą Zamawiającego), w godzinach pozwalających na ich dystrybucję – tj.: 

· śniadanie – od 08:00 do 08:30; 

· II śniadanie – w zależności od potrzeb kliniki/oddziału (dieta w chorobach: cukrzyca, wrzodowa, oraz diety indywidualne); 

· obiad – od 12:30 do13:00,

· kolacja – od 17:00 do 17:30 

· posiłek nocny– w zależności od potrzeb kliniki/oddziału (dieta w chorobach: cukrzyca, w chorobie wrzodowej)

32. Wymagana temperatura dowożonych posiłków do Oddziałów Zamawiającego powinna wynosić 70°C (+/-,,5o..), w tym: zupy 75°C (+/-,,5o..), drugie danie  60°C (+/-,,5o..), gorące napoje  75°C (+/-,,5o..), sałatki, sosy i surówki 7°C (+/-,,3o..). W przypadku odnotowania braku wymaganej temperatury Zamawiający ma prawo do wszczęcia procedury reklamacji.
33. Zamawiający będzie dostarczał informacje o ilościach diet na dzień następny do godziny 09:00 dnia poprzedniego, z zastrzeżeniem możliwości wprowadzenia korekt danego dnia:
· korekty do obiadu zgłaszane będą do godz. 11:00 danego dnia,

· korekty do kolacji zgłaszane będą do godz. 15:00 danego dnia,

· korekty do śniadania zgłaszane będą do godz. 7:30 danego dnia.

w przeddzień dni wolnych od pracy zapotrzebowanie będzie składane na rzecz tych dni, przy czym w sytuacjach szczególnych korekta stanu żywionych dokonywana będzie przez przedstawiciela Zamawiającego w terminach j.w. Zamawiający zastrzega sobie prawo zapotrzebowania „suchego prowiantu” w miejsce posiłków gotowanych.
34. W okresie świąt Zamawiający oczekuje przygotowania i dostarczenia potraw świątecznych, wywodzących się z tradycyjnej kuchni polskiej.

35. Zamawiający ma prawo do zmiany rozkładu posiłków w czasie trwania umowy.
36. Wykonawca zobowiązany będzie do przechowywania próbek pokarmowych ze wszystkich dostarczonych każdego dnia posiłków przez okres 72 godzin z oznaczeniem daty i godziny pobrania próbki pokarmowej, opatrzonych podpisem osoby odpowiedzialnej za pobranie próbki.
37. Zamawiający co najmniej jeden raz w roku może zlecić dokonanie badań kaloryczności posiłków przez Sanepid. Kosztami badania obciążony będzie Wykonawca po wykonaniu w/w badania. 
38. Kontrolę ze strony Zamawiającego nad prawidłowością żywienia sprawować będzie Koordynator ds. żywienia, Dietetyk Kliniczny oraz Pielęgniarka Epidemiologiczna. Dla celów kontroli jakości, ilości oraz estetyki posiłku Wykonawca zapewni dodatkową porcję każdego posiłku w zakresie diety podstawowej lub lekkostrawnej. Zamawiający nie będzie ponosił kosztów przygotowania i dostarczenia posiłków dla celów kontroli.
39. Wykonawca ma obowiązek używania środków myjących i dezynfekujących posiadających atest PZH.

40. Wykonawca ma obowiązek zawarcia umowy na odbiór odpadów pokonsumpcyjnych oraz ich zagospodarowanie zgodnie z obowiązującymi przepisami. 
41. Zamawiający zastrzega sobie prawo do kontroli Wykonawcy poprzez upoważnionego przez siebie pracownika:

a) na każdym etapie świadczenia usługi, począwszy od produktu wyjściowego, aż do produktu końcowego, oraz wglądu do dokumentacji pozwalającej na ocenę prawidłowości żywienia;

b) czystości pomieszczeń (w tym w szczególności kuchni głównej i zaplecza kuchennego Wykonawcy oraz jego magazynów), urządzeń, sprzętów i pojemników stosowanych przy produkcji i dystrybucji posiłków;

c) stosowanych surowców oraz przebiegu procesów technologicznych;

d) gramatury - podczas dystrybucji posiłków w oddziałach szpitalnych (zgodnie z gramaturą deklarowaną w jadłospisie na dany dzień)

e) higieny i estetyki sporządzanych posiłków;

f) higieny osób przygotowujących i dystrybuujących posiłki;

g) higieny środków transportu;

h) terminów realizacji umowy (czasu dostaw posiłków);

i) oceny odżywczej, organoleptycznej i estetycznej dostarczanych posiłków;

j) próbek żywnościowych Wykonawcy i ich przechowywania.

42. Wykonawca przekaże Zamawiającemu kopie protokołów dokonanych przez zewnętrzne służby sanitarne Sanepid. 
43. Zamawiający będzie żądał przedstawienia badań na czystość mikrobiologiczną powierzchni, sprzętu oraz rąk personelu Wykonawcy każdorazowo w przypadku zatruć i zakażeń pokarmowych. Koszty tych badań pokrywa Wykonawca, który jest zobowiązany do dostarczenia wyników Zamawiającemu.
44. Wykonawca odpowiedzialny będzie za przygotowanie comiesięcznego zestawienia posiłków i dołączenie go do miesięcznej faktury.

45. Pracownicy Wykonawcy dostarczający posiłki do Zamawiającego muszą posiadać identyfikatory z logo firmy oraz imieniem i nazwiskiem, oraz jednolite dla całego zespołu ubrania ochronne. 

46. Zamawiający nie wyraża zgody na przepakowywanie (porcjowanie) posiłków na terenie siedziby Zamawiającego.

47. Zamawiający nie wyraża zgody na zmywanie naczyń dystrybucyjnych (tac oraz zastawy stołowej) na terenie siedziby Zamawiającego.
III. Żywienie pacjentów realizowane będzie na podstawie:
1. Uzgodnionego pomiędzy Wykonawcą, a Zamawiającym jadłospisu dekadowego (musi on zawierać masę potraw w gramach oraz wyliczenie kaloryczności oraz zawartości białka, tłuszczu i węglowodanów), uzgodnienie nie zwalnia Wykonawcy z odpowiedzialności za jakość wyżywienia. 
2. Jadłospis będzie składany do uzgodnienia drogą elektroniczną na adres mailowy osób koordynujących żywienie w Instytucie (koordynator ds. żywienia, dietetyk kliniczny oraz pielęgniarka epidemiologiczna) na 5 dni roboczych przed rozpoczęciem jego realizacji i będzie zawierał wyszczególnienie potraw składających się na poszczególne posiłki oraz ich gramaturę. Akceptację jadłospisu dekadowego oraz ewentualne zastrzeżenia będą dokonywane przez dietetyka klinicznego lub w razie nieobecności przez pozostałe osoby wyznaczone jako koordynatorzy do spraw żywienia w Instytucie w ciągu 2 dni roboczych. 
3. Wykonawca zobowiązany będzie do przedstawienia szczegółowego jadłospisu w wersji papierowej na dany dzień wraz z gramaturami, kalorycznością każdego dnia przed wydawaniem śniadania. Szczegółowy jadłospis dostępny będzie na każdym oddziale do wglądu dla pacjentów w VI klinikach.
IV. Normy żywieniowe posiłków:

1. Dzienne zapotrzebowanie kaloryczne dla pacjenta w Instytucie przyjęto średnio 2200 kcal +/- 10% kcal

2. Przy 3 posiłkach dziennie: na śniadanie przypada 30% dziennego zapotrzebowania w kcal; na obiad przypada 50% dziennego zapotrzebowania w kcal; na kolację przypada 20% dziennego zapotrzebowania w kcal;

3. Przy 5 posiłkach dziennie: na śniadanie przypada 20% dziennego zapotrzebowania w kcal; na drugie śniadanie przypada 5% dziennego zapotrzebowania w kcal; na obiad przypada 45% dziennego zapotrzebowania w kcal; na kolację przypada 20% dziennego zapotrzebowania w kcal; na posiłek nocny przypada 10% dziennego zapotrzebowania w kcal

4. Zawartość składników odżywczych w dziennej racji pokarmowej wynosi: białko ogółem 80 g przy czym udział białka zwierzęcego nie powinien być mniejszy niż 30% całej ilości białka, tłuszcze ogółem 73,5g, węglowodany 319g.

5. Zalecane normy wyżywienia dla poszczególnych grup produktów wg projektu Instytutu Żywienia i Żywności w dziennej racji pokarmowej wynoszą:

A. Produkty zbożowe i ziemniaki:

a) pieczywo pszenne i żytnie 235,0g

b) mąka, makarony 35,0g

c) kasze, ryż, płatki owsiane 32,5g

d) ziemniaki 200,0g

B. Warzywa i owoce 750,0g

a) warzywa 475g

b) owoce 275g

C. Mleko i przetwory mleczne

a) mleko i mleczne napoje fermentowane 500g

b) sery twarogowe 45g

c) sery podpuszczkowe 15g

D. Mięso, wędliny, ryby, jaja

a) mięso, drób/bez kości /90g

b) wędliny 32,5g

c) ryby 20g

d) jaja 1/3 szt.
E. Tłuszcze 47,5g

a) zwierzęce 22,5g

b) roślinne 25,0g

c) cukier i słodycze 42,5 g*

* Opracowano na podstawie – prac IŻŻ – „Podstawy naukowe żywienia w szpitalach” – 2001 r.
Rodzaj diet stosowanych w Instytucie Hematologii i Transfuzjologii:
1. Lista diet występujących u Zamawiającego:(według obowiązującej nomenklatury), ich wartość odżywczą i kaloryczną, zgodnie z nauką o żywieniu ludzi zdrowych i chorych na podstawie zaleceń Instytutu Żywności i Żywienia ustala uprawniony lekarz prowadzący lub/i dietetyk.

	a) Dieta zwykła

	· zwykła bez surowizn 

	· zwykła z wysoką podażą cukrów prostych (dodatki węglowodanowe)

	· zwykła z niską podażą cukrów prostych (cukrzycowa)

	· zwykła bez glutenu lub/i bez laktozy

	b) Dieta lekkostrawna

	· lekkostrawna dla Kliniki Transplantacji Komórek Krwiotwórczych (dieta ubogo bakteryjna)

	· lekkostrawna bogato białkowa na Klinikę Hematologii i Klinikę Transplantacji i Komórek Krwiotwórczych.  

	· lekkostrawna z ograniczeniem cukrów prostych (w cukrzycy)

	· lekkostrawna z ograniczeniem sodu i potasu (choroby nefrologiczne)

	· lekkostrawna z ograniczeniem tłuszczów (choroby wątroby, woreczek żółciowy tzn. wątrobowa)

	· lekkostrawna bez glutenu lub/i bez laktozy 

	c) Diety o zmienionej konsystencji 

· miksowana,

· przetarta

· kleik ryżowy

· dieta płynna 


2. Zamawiający zastrzega, iż w diecie lekkostrawnej na oddziały hematologii 2-3 razy na tydzień na obiad lub na kolację muszą być potrawy mączne typu: kopytka z serem białym, pierogi z owocami lub z serem białym na słodko lub słono „ruskie” bez okrasy, naleśniki itp.
3. Techniki kulinarne dozwolone w przygotowaniu diet dla pacjentów Instytutu Hematologii i Transfuzjologii to: smażenie (proces dozwolony dla diety zwykłej) gotowanie w wodzie, gotowanie na parze, duszenie bez obsmażenia, pieczenie w piecach konwekcyjnych. 
Wymagany aktualny certyfikat załączony do oferty dla oferowanej usługi:
1. Certyfikat HACCP 
2. ISO – System Zarządzania Jakością
2

