Szczegółowy opis przedmiotu zamówienia dla Szpitala w Powiatowego 
w Łęcznej i Zakładu Opiekuńczo - Leczniczego  Jaszczów - załącznik Nr 2

Przedmiotem zamówienia jest świadczenie usług, we wszystkie dni w roku, w zakresie przygotowania (w kuchni Wykonawcy) i dostarczenia posiłków w ramach całodziennego wyżywienia dla pacjentów Szpitala w Powiatowego w Łęcznej i pacjentów Zakładu Opiekuńczo - Leczniczego Jaszczów 211 21-020 Milejów, w czasie 18 miesięcy od daty podpisania umowy. Kod wg CPV 55520000-1 usługi dostarczania posiłków, 55320000-9 usługi podawania posiłków. 
1.Dostarczane posiłki mają być przygotowane zgodnie z wymogami żywienia dietetycznego, na podstawie pisemnego dziennego zapotrzebowania składanego przez Zamawiającego do Wykonawcy i tak: obiady i kolacje do godz.10:00 w dniu dostarczenia, śniadania do godziny 15:00 dnia poprzedniego.

2. Posiłki winny być dostarczone samochodem dopuszczonym przez Sanepid do przewozu żywności.
3. W ramach poszczególnych diet zamawiane posiłki mogą obejmować śniadanie, obiad 
i kolacje, przecierki oraz ew. dodatki żywieniowe.
4. Posiłki będą dostarczane w odpowiednio przeznaczonych do tego celu pojemnikach termoizolacyjnych, wykonanych z tworzyw zabezpieczających posiłki przed wylaniem i schłodzeniem: termosy jednoskładnikowe na zupę i napoje gorące, termosy wieloskładnikowe, wypełnione pojemnikami GN (występujące w różnej konfiguracji mające zapewnić dostarczenie części składowych posiłków do kuchenek oddziałowych, przystosowanych do transportu żywności) wraz ze sprzętem dystrybucyjnym (wózki bemarowe) oraz z kompletem naczyń i kubków ceramicznych (arcoroc) z atestem dopuszczającym do kontaktu z żywnością  i sztućców (stalowe) w ilości zamówionych posiłków, do  wszystkich posiłków i dodatków żywieniowych, oraz dzbanki (metalowe lub szklane w ilości niezbędnej do świadczenia należytej usługi), do miejsca wskazanego przez Zamawiającego we wszystkie dni tygodnia  w godzinach: 

śniadanie w godz.7.30-8.00

obiad w godz. 12.30-13.00

kolacja w godz. 17.00-17.30
W terminie tym powinny również zostać dostarczone dodatki żywieniowe w ilości 2 szt. dziennie na jednego pacjenta (jeżeli wymaga tego dieta, np. kefir z dodatkiem błonnika, . min. 120g, pieczywo z masłem i wędliną 1 kromka chleba min.30g; wędlina lub ser min.20g, masło 10g) oraz naczynia jednorazowe w sytuacjach wcześniej uzgodnionych z pielęgniarką koordynującą (diety indywidualne).
Posiłki są podawane regularnie, przy czym przerwa nocna między posiłkami jest nie dłuższa niż 13 godzin.
5. Wykonawca zobowiązuje się do odbioru naczyń brudnych oraz resztek pokonsumpcyjnych z kuchenek oddziałowych w terminie do 3 godzin (zgodnie z ofertą) 
6. Zamawiający wymaga dostarczenia 16 wózków jezdnych typu bemar, utrzymujących temp. posiłków oraz 16 wózków jezdnych zabudowanych do wydawania śniadań i kolacji.
7. Zamawiający szacuje, że ilość posiłków, które będą przez niego zamawiane wynosić będzie: 120000 osobodni (śniadanie, obiad, kolacja),przecierki w ilości 21000 szt oraz dodatki żywieniowe w ilości 140000 szt., przy czym Zamawiający oświadcza, że wskazana ilość osobodni, przecierek, dodatków oraz diet ma charakter wyłącznie szacunkowy, a rzeczywista ilość w ramach zamówienia stanowiącego przedmiot niniejszego postępowania wynikać będzie z bieżących potrzeb Zamawiającego i uzależniona będzie od liczby leczonych pacjentów. 
8.W przypadku zamówionych posiłków dietetycznych Wykonawca ma obowiązek przygotować je zgodnie ze wskazaniami żywieniowymi dla danego rodzaju diety. Zamawiający może oprzeć żywienie chorych w szczególności na następujących dietach:

a) dieta podstawowa – stosuje się dla osób przebywających w szpitalach,  nie wymagających specjalnych modyfikacji dietetycznych; powinna spełniać wszystkie warunki prawidłowego żywienia ludzi zdrowych; stanowi podstawę do planowania diet leczniczych; stosuje tu się wszystkie procesy technologiczne produkcji potraw; dieta powinna być prawidłowo zbilansowana i urozmaicona pod kątem udziału grup produktów spożywczych: produktów zbożowych, mlecznych, warzyw i owoców, ziemniaków, produktów mięsnych i ryb, nasion roślin strączkowych oraz tłuszczów; dieta powinna być różnorodna, urozmaicona pod względem smaku, kolorystyki, konsystencji i strawności potraw oraz obróbki termicznej; zalecane posiłki 3xdziennie
b) dieta łatwostrawna (I)- jest modyfikacją diety podstawowej, polegającą m.in. na odpowiednim doborze technik kulinarnych; powinna opierać się na spożyciu produktów 
i potraw świeżych, o zmniejszonej ilości nierozpuszczalnej w wodzie frakcji błonnika pokarmowego, z wykluczeniem potraw wzdymających i ciężkostrawnych; powinna pokryć zapotrzebowanie energetyczne i dostarczyć odpowiedniej ilości składników pokarmowych, posiłki 3xdziennie, produkty zalecane: łatwostrawne, produkty świeże, dobrej jakości, potrawy gotowane, duszone, obsmażając produkty na patelni do smażenia beztłuszczowego, pieczone w folii, pergaminie, naczyniach ceramicznych, na ruszcie, w piekarniku, 
w opiekaczu elektrycznym; p/wskazane: smażone, pieczone na tłuszczu, wzdymające, potrawy tłuste, długo zalegające w żołądka, ostro przyprawione; tłuste mięsa, tłuste ryby, tłuste sery dojrzewające, pasztetowa, tłusty nabiał, 
c) dieta z ograniczeniem łatwo przyswajalnych węglowodanów, (potocznie zwana cukrzycową), 5xdziennie, polega na wykluczeniu z żywienia cukrów prostych a zwiększeniu podawania węglowodanów złożonych (skrobi i błonnika pokarmowego),tj.: pieczywo pełnoziarniste, kasze, ryż pełnoziarnisty, makaron razowy, warzywa,  p/wskazane: miód, cukier, dżem, powidła, marmolady, pasztetowa, białe pieczywo, potrawy z dodatkiem cukru, surówki z dodatkiem majonezu, śmietany, cukru, żółtek, kompoty z cukrem, 
d) dieta wegańska-dla osób przebywających w szpitalach, wykluczających z diety produkty pochodzenia zwierzęcego; powinna być prawidłowo zbilansowana i urozmaicona pod kątem udziału dozwolonych grup produktów spożywczych: produktów zbożowych, zamienników mleka i jego przetworów, warzyw i owoców, ziemniaków, nasion roślin strączkowych, orzechów, nasion i pestek oraz tłuszczów; dieta powinna być urozmaicona pod względem smaku, kolorystyki, konsystencji i strawności potraw oraz obróbki termicznej; każdy posiłek powinien zawierać dodatek warzyw i/lub owoców, z przewagą warzyw; przynajmniej 1/3 warzyw powinna być serwowana w postaci surowej; w posiłkach połowę produktów zbożowych powinny stanowić produkty z pełnego przemiału; mleko i przetwory mleczne tradycyjne należy zastąpić produktami roślinnymi (wzbogacanymi w wapń, witaminę D i B12, powinny być podawane w co najmniej 3 posiłkach w ciągu dnia; w każdym głównym posiłku należy uwzględnić produkty będące źródłem białka z grupy nasion roślin strączkowych;
e) dieta łatwostrawna z ograniczeniem tłuszczu, (potocznie zwana wątrobową), posiłki 3xdziennie, jest modyfikacja diety łatwostrawnej z wyłączeniem produktów będących źródłem tłuszczu zwierzęcego oraz obfitujących w cholesterol, p/wskazane: jak 
w lekkostrawnej + tłuste mleko, podroby, żółtka jaj, śmietana, produkty zawierające kwas szczawiowy: szczaw, szpinak, rabarbar; 
f) dieta bogatoresztkowa- modyfikacja w stosunku do diety podstawowej polega na zwiększeniu podaży błonnika pokarmowego do około 40–50 g/dobę; zwiększone powinno być przede wszystkim spożycie błonnika nierozpuszczalnego, który występuje głównie 
w produktach zbożowych pełnoziarnistych (pieczywo razowe, grube kasze, ryż brązowy), niektórych warzywach (np. groszek zielony) i owocach (np. czarna porzeczka); posiłki powinny być podawane 3–5 razy dziennie zgodnie z zaleceniami lekarza lub dietetyka;
g) dieta łatwostrawna bogatobiałkowa- jest modyfikacją diety łatwostrawnej, w której zawartość białka wynosi 1,5 2,0 g/kg należnej masy ciała lub 100–130 g białka/dobę;  posiłki powinny być podawane 5 razy dziennie zgodnie z zaleceniami lekarza lub dietetyka, zwracając uwagę na rozłożenie produktów białkowych na wszystkie posiłki; 
h) dieta łatwostrawna niskobiałkowa- posiłki 5xdziennie, modyfikacja diety łatwostrawnej, polegająca na zmniejszeniu ilości białka, dieta ustalana jest indywidualnie dla każdego pacjenta i powinna zapewnić realizację potrzeb energetycznych chorego i dopuszczać do ich niedoborów
i) dieta przetarta- jest modyfikacją diet łatwostrawnych w ich specjalistycznych formach, modyfikacja polega na zmianie konsystencji produktów i potraw, które podawane są w formie przetartej/zmielonej.; konsystencja gęstsza niż papkowata, możliwa do formowania łyżką, nie spływa; dieta przetarta powinna opierać się na spożyciu produktów i potraw świeżych, 
o zmniejszonej ilości nierozpuszczalnej w wodzie frakcji błonnika pokarmowego, 
z wykluczeniem potraw wzdymających i ciężkostrawnych; nie powinna zawierać produktów twardych, włóknistych, łykowatych i wymagających intensywnego żucia; wyklucza się produkty czy potrawy, które mogłyby drażnić zmieniony chorobowo przełyk lub jamę ustną (kwaśne, pikantne, słone); posiłki powinny być podawane 4–5 razy dziennie zgodnie 
z zaleceniami lekarza lub dietetyka,
j) dieta papkowata- jest modyfikacją diet łatwostrawnych w ich specjalistycznych formach, modyfikacja polega na zmianie konsystencji produktów i potraw, które podawane są w formie papkowatej. produkty i potrawy należy podawać w formie papkowatej, która nie wymaga gryzienia;
k) dieta płynna wzmocniona- jest modyfikacją diety łatwostrawnej; polega ona na modyfikacji konsystencji różnych wersji diet np. diety bogatobiałkowej czy o ograniczonej zawartości łatwo przyswajalnych węglowodanów; główna modyfikacja, poza płynną konsystencją, opiera się na znacznym ograniczeniu ilości błonnika pokarmowego; w odróżnieniu od diety płynnej dostarcza wystarczającą ilość energii i składników odżywczych do pokrycia pełnego zapotrzebowania organizmu; pokarmy stałe po rozdrobnieniu, powinny być odpowiednio rozcieńczone i zmiksowane w celu nadania posiłkom konsystencji płynnej;
l) dieta płynna- odżywcza przez sondę- produkty zalecane: posiłki 5xdz x 300 ml, jak  
w łatwostrawnej, wysokobiałkowa, wysokoenergetyczna, pokarmy zmiksowane 
(z uwzględnieniem rozdrobnienia); p/wskazane: jak w łatwostrawnej
ł) głodówka 
m) dieta łatwostrawna bez soli- produkty zalecana jak w łatwostrawnej, p/wskazane: sól kuchenna, przyprawy zawierające sól kuchenną i glutaminian sodu, wędliny, sery żółte, produkty marynowane, kiszone, konserwy, wędzone mięso,

n) dieta łatwostrawna z ograniczeniem substancji pobudzających wydzielanie soku żołądkowego, (potocznie zwana wrzodową), modyfikacja diety łatwostrawnej z wyłączeniem produktów i potraw działających pobudzająco na czynność wydzielniczą żołądka, posiłki 5xdziennie, p/wskazane: jak w łatwostrawnej oraz mocne rosoły, buliony, esencjonalne wywary warzywne, grzybowe, galarety, kwaśne napoje, produkty wędzone, marynowane, słone, 

o) dieta kleikowa- podstawowym składnikiem diety kleikowej są: kleiki z ryżu, kaszy jęczmiennej, płatków owsianych, kaszy manny, oprócz kleików podaje się gorzką herbatę, namoczone sucharki, czerstwą bułkę, dietę można stosować 1-3 dni ponieważ jest dietą niefizjologiczną, dietę można modyfikować przez dodatek: sól, cukier, niewielkie ilości masła, twarożku, chudego mleka, przetartych kompotów, puree z ziemniaków, marchwi
p) dieta łatwostrawna wysokobiałkowa stosowana dla osób oparzonych, ma na celu dostarczenie odpowiedniej ilości białka do budowy i odbudowy tkanek ustrojowych; dieta musi mieć należną wartość energetyczną, około 2000-2400 kcal/dobę, a nawet do 3000 kcal; planowane są trzy posiłki główne i trzy dodatki; modyfikacja diety łatwostrawnej, która polega na zwiększeniu ilości białka do 2 g/kg masy ciała, tj 100-150g/dobe. Białko pokrywa zapotrzebowanie energetyczne 15- 28%. Większość białka powinna pochodzić z produktów zwierzęcych, jak: mleko, ser twarogowy, chude mięsa chude wędliny jaja. Tłuszcze pokrywają 25-30% energii. Znaczna część tłuszczu pochodzi z produktów białkowych. Węglowodany pokrywają zapotrzebowanie energetyczne w 50-55%. Sposób przyrządzania potraw jest taki sam jak w diecie łatwostrawnej. Aby zwiększyć ilość białka w jadłospisie można wykorzystać mleko w proszku, białko jaja kurzego oraz serek homogenizowany jako dodatek do potraw (do zaprawiania zup, sosów, do surówek). 
s) dieta dla pacjentów przygotowujących się do operacji resekcji żołądka (potocznie zwana bariatryczną), 5x dziennie, polega na wykluczeniu z żywienia produktów tj.: miód, cukier, dżem, powidła, marmolady, potrawy mączne, tłuste wędliny, pasztetowa, tłusty nabiał, tłuste sery dojrzewające, białe pieczywo, potrawy z dodatkiem cukru, surówki z dodatkiem majonezu, śmietany, cukru, żółtek, kompoty z cukrem; zalecane węglowodany złożone tj.: pieczywo pełnoziarniste, kasze, ryż pełnoziarnisty, makaron razowy, warzywa; potrawy zalecane: potrawy gotowane, duszone, pieczone w folii, pergaminie, w piekarniku, p/wskazane: smażone, pieczone na tłuszczu, długo zalegające w żołądku, tłuste;

waga posiłków powinna wynosić: śniadanie: pieczywo min. 2 kromki każda po 30g, wędlina, ser min. 30g, masło 10g, warzywa 30-50g; obiad: zupa 300ml, ziemniaki, kasza min. 100g, ; porcja mięsa, gulasz min. 100g, surówka min. 80-100g; kolacja: pieczywo min. 2 kromki każda po 30g, wędlina, ser min. 50g, masło 10g, warzywa 30-50g; jajko 50g sałatka min.100g; pasty, twarożek min.50g; dodatki: jogurt naturalny min. 120g, owoc 1 sztuka
Zamawiający dopuszcza wystąpienie innych diet wyżej nie wymienionych w przypadku specjalnych zaleceń lekarskich tzw. modyfikacje diety np. dla pacjentów ze zdiagnozowaną nietolerancją lub alergią na dany składnik lub u osób, u których względy medyczne wykluczają niektóre produkty (np. dieta w dnie moczanowej, bezjajeczna, bezglutenowa, bezlaktozowa, bezmleczna, wegetariańska, itd.) 

Zamawiający zastrzega sobie prawo wprowadzania dodatkowych zastrzeżeń i modyfikacji, co do zasad komponowania jadłospisu w danej diecie, a Wykonawca w przypadku jakichkolwiek wątpliwości co do możliwości włączenia danego produktu do określonej diety ma każdorazowo obowiązek zwrócić się o wyjaśnienia do Zamawiającego, które będą dla niego w tym zakresie wiążące.

Wykonawca ma obowiązek powierzenia przygotowywania jadłospisu w poszczególnych dietach osobom posiadającym w tym zakresie odpowiednią wiedzę i doświadczenie, mającym uprawnienia zawodowe dietetyka. Zamawiający może przeprowadzać bezpośrednie konsultacje dot. komponowania jadłospisu  w ramach poszczególnych diet ze wskazanym przez Wykonawcę dietetykiem, w każdym wypadku, kiedy uzna to za konieczne.

9. Zamawiający, w przypadkach szczególnie uzasadnionych jego potrzebami może dokonywać w dniu dostawy telefonicznej korekty zapotrzebowania pod względem ilości posiłków i rodzaj diet - minimum 2 godz. przed ustalonymi porami dostaw posiłków, 
w zakresie +/- 10% ogółu zamówienia na dany dzień.

10. Temperatura posiłków w momencie przyjęcia dostawy powinna wyrosić:

- dla potraw serwowanych na zimno; potraw na kolację wymagających przechowywania 
w warunkach chłodniczych- od 2 oC do 4oC (+/-2oC ),

- dla potraw serwowanych na gorąco tj.: zupa temp. nie niższą niż 75- 8oC (+/-2oC ), napoje gorące - temp. nie niższą niż 80 o C II-gie danie - temp. nie niższa niż 63oC (+/-2oC),

11. Waga posiłków powinna wynosić:  

a) śniadanie: zupa mleczna min. 250ml, pieczywo min. 2 kromki każda po 30g., wędlina, ser-min.30g; masło min. 10g; warzywa min. 30g; miód, dżem min.30-g, jajko-50g
b) obiad: zupa min. 300 ml; porcja mięsa min.100g, gulasz min.100g.; ziemianki, kasza min. 150g.; surówka min. 100g; samodzielna potrawa(np. pierogi kopytka naleśniki) min.180g+ surówka min.100g; 
c) kolacja: wędlina min 30g, ser min 30g, pasta, twarożek min. 70g; pieczywo min. 3 kromki po 30g.; masło min. 10g; warzywa min. 50g; jajko 50g; sałatka min. 100g
d) dodatek białkowy: jogurt min. 120g; 1 kromka chleba min.30g; wędlina, ser min.20g; masło 10g.
e) posiłek przed snem; jogurt min. 120g; wafle kukurydziane, sok warzywny/ owocowy min.150ml; ciastka bez cukru.  
12. Łącznie z dostawą śniadania należy dostarczyć 10 dniowy jadłospis dla wszystkich występujących w danym dniu diet w ilości l szt. w każde miejsce wskazane przez Zamawiającego.

13. Zobowiązuje się Wykonawcę do zabezpieczenia żywności w termosach, odpowiednio oznakowanych, ułatwiających identyfikacje i szybkie rozdysponowanie posiłków 
w szczególności poprzez wskazanie zawartości, w tym rodzaju diety, ilość porcji itp.

14. Dostawca odpowiada za przygotowanie prób żywieniowych dla celów kontroli Sanepid: bezpłatne dostarczanie materiałów. Próbki żywnościowe będą pobierane i przechowywane przez Dostawcę zgodnie z art. 72 ustawy z dn. 25 sierpnia 2006r. o bezpieczeństwie żywności i żywienia (Dz. U. z 2023 r. poz. 1448 ze zm.) i Rozporządzeniem Ministra Zdrowia z dnia 17 kwietnia 2007r. w sprawie przechowywania próbek żywności przez zakłady żywienia zbiorowego typu zamkniętego (Dz. U. Nr 80 poz. 545). 
15. Przy przygotowaniu i dostawie posiłków Wykonawca ma obowiązek przestrzegania normatywnych wartości energetycznych, wartości odżywczych i smakowych potraw, obowiązujących w tym zakresie przepisów prawa dot. warunków sanitarnych i zasad higieny, w szczególności dotyczących bezpieczeństwa żywności i żywienia oraz bezpieczeństwa i higieny pracy osób zatrudnionych przy przygotowywaniu posiłków i w przypadku stwierdzenia ich naruszenia przez Wykonawcę ponosi on wyłączną odpowiedzialność z tego tytułu i ma obowiązek naprawienia wynikłej z tego tytułu szkody po stronie Zamawiającego lub osób trzecich. Za wszelkie uchybienia ujawnione w trakcie kontroli, np. SANEPIDU wynikające ze świadczonej usługi, której następstwem będą m.in. kary lub mandaty odpowiada Wykonawca.

16. Zalecane normy dobowego zapotrzebowania energetycznego i składników odżywczych obliczone na osobodzień: 

a) Energia – 1800-2400 kcal/dobę 

b) Białko – 15%- 20% sumy dobowego zapotrzebowania energetycznego:37,5- 50g/1000kcal
c) Tłuszcze - 20%-30% sumy dobowego zapotrzebowania energetycznego:22g-33g/1000kcal dobę

d) Węglowodany- 45%-65% sumy dobowego zapotrzebowania energetycznego:113g-163g/1000kcal dobę 
e) Błonnik ≥ 25g/dobę

f) Sód ≤ 2000mg /dobę
17. Wykonawca zobowiązuje się do modyfikacji opracowywanych jadłospisów przy uwzględnieniu kryteriów urozmaicenia i sezonowości potraw.

18. Reklamacje dotyczące składu jakościowego i ilościowego dostarczonych posiłków będą zgłaszane Wykonawcy telefonicznie lub faxem.
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