                                                                                                                     Załącznik Nr 1
WYMAGANIA ZAMAWIAJĄCEGO
 w zakresie usługi przygotowywania i dostarczania posiłków                                                                                 do Powiatowego Centrum Matki i Dziecka  w Piotrkowie Trybunalskim,  ul. Roosevelta 3.
1. Przedmiotem zamówienia jest świadczenie usługi polegającej na przygotowywaniu                                 i dostarczaniu posiłków w opakowaniach jednorazowych – cateringowych wymaganych przez Zamawiającego do kuchenek oddziałowych Oddziałów Powiatowego Centrum Matki i Dziecka                 w Piotrkowie Trybunalskim przy ul. Roosevelta 3 z wykorzystaniem dostępnych środków komunikacji wewnętrznej Szpitala przez pracownika Wykonawcy:
·   śniadania, (I śniadanie + II śniadanie)

·    obiady, (obiad + podwieczorek)
·    kolacje,

   według diet stosowanych w Szpitalu – Powiatowym Centrum Matki i Dziecka w Piotrkowie Trybunalskim, a wyszczególnionych w pkt. 7 załącznika Nr 1.
2. Posiłki będą dostarczane w opakowaniach:

· Jednorazowych cateringowych – opakowanie styropianowe trójdzielne zamykane                                (obiad – II danie).

· Jednorazowych cateringowych – opakowanie styropianowe zamykane ( I śniadanie,                         II śniadanie, podwieczorek, kolacja).       

UWAGA! 

· Do zup obiadowych i mlecznych przywożonych w termosach Wykonawca zobowiązany jest do dostarczenia pojemników jednorazowych styropianowych o pojemności minimum 450 ml w ilościach odpowiadających dziennemu zamówieniu oddziałów na zupę.    
· Dietę o zmienionej konsystencji (kleikowej, płynno-papkowej)  Wykonawca zobowiązany jest do dostawy w pojemnikach jednorazowych styropianowych zamykanych o pojemności odpowiadającej gramaturze przygotowanej diety.                  

     spełniających wymagania obowiązujące w zakresie higieny żywienia, zapewniających odpowiednią temperaturę oraz dostosowanych do rodzaju i wielkości posiłku. Na pojedyńczych opakowaniach musi znajdować się informacja z nazwą diety, natomiast do poszczególnych oddziałów winny być dostarczane w odpowiednich pojemnikach zbiorczych (transportowych)  zabezpieczających przed przypadkowym otwarciem oraz zapewniających utrzymanie temperatury posiłku. Wszystkie opakowania jednorazowe - cateringowe muszą posiadać odpowiednie atesty, zezwolenia dopuszczające do stosowania Zupy należy dostarczać                      w termosach. 
      Sztućce oraz kubki znajdują się w gestii Zamawiającego.

3.     Oddziały szpitalne dla których będą dostarczane posiłki:

·   Oddział Położniczo-Ginekologiczny (3 posiłki dziennie - śniadanie, obiad i kolacja)

· Oddział Dziecięcy (5 posiłków dziennie - śniadanie i II śniadanie, obiad, podwieczorek                      i kolacja)

4. Przybliżona ilość całodziennych posiłków może wynosić około 50 posiłków. Jest to ilość orientacyjna, która może ulec zmniejszeniu lub zwiększeniu.  Wykonawca musi reagować na taki przypadek.
5.  Dokładną ilość i rodzaj posiłków Zamawiający będzie określał każdorazowo w zamówieniu. Ilość posiłków może być większa lub mniejsza w zależności od ilości pacjentów przebywających  w Szpitalu. 

6.  Całodobowa  wartość energetyczna posiłków dla żywienia podstawowego wynosi 2300 kcal       (+/- 50 kcal). Zawartość w posiłkach: białko (w tym białko pełnowartościowe pochodzenia zwierzęcego, minimum 50%) – 95g, tłuszczu 80g, węglowodany - 300g. 
      W tygodniu: 4 razy porcje mięsa w całości, 1 raz ryba i 2 razy posiłek bezmięsny. 

7.  Dzienna norma dostarczanych posiłków musi zawierać się w kaloryczności nie mniejszej niż 2.300 kalorii dla diety normalnej i spełniać n/w parametry:

   - śniadanie        –    700 kcal,

    - obiad                – 1.000 kcal,

    - kolacja              –   600 kcal.
8. Wykaz diet stosowanych w Szpitalu – w Powiatowym Centrum Matki i Dziecka:
      a)  Dieta normalna (podstawowa):
· Urozmaicona, pokrywająca dzienne zapotrzebowanie energetyczne i odżywcze. Obejmująca pokarmy spożywane przez ludzi zdrowych z wyłączeniem pokarmów ciężkostrawnych, wzdymających i produktów modyfikowanych.
     b)  Dieta łatwo strawna z ograniczeniem tłuszczu (wątrobowa):
· Ograniczająca tłuszcz pod względem ilościowym i jakościowym oraz ilość błonnika.

                 Zawartość białka i węglowodanów w ilości uzupełniającej dobowe zapotrzebowanie      energetyczne. Potrawy gotowane lub parowane nie zawierające produktów ciężkostrawnych, wzdymających, ostrych przypraw, oszczędzającą chory narząd sprzyjająca regeneracji chorych komórek wątrobowych.

    c)   Dieta łatwo stawna (lekkostrawna):

· oszczędzająca przewód pokarmowy (zalecana osobom ze schorzeniami układu pokarmowego). Z jadłospisu winny być wyłączone potrawy tłuste, zawierające dużą ilość błonnika, ostro przyprawione, intensywnie pobudzające wydzielanie soku żołądkowego. Przy sporządzaniu potraw należy stosować gotowanie w wodzie, na parze, duszenie bez tłuszczu.
    d)  Dieta  z ograniczeniem łatwo  przyswajalnych węglowodanów (cukrzycowa):

· Ograniczająca łatwo przyswajalne węglowodany (cukry proste) i tłuszcze pochodzenia  zwierzęcego. Zawierająca produkty bogate w węglowodany złożone i błonnik (pieczywo  pełnoziarniste, razowe makarony, warzywa) i pełnowartościowe białko (chude mięso, ryby, jaja). Potrawy gotowane, parowane lub duszone.

    e)   Dieta  o zmienionej konsystencji :

· kleikowa - kleik na wodzie z ryżu, kaszy mannie  z dodatkiem masła. Suchary.
·   dieta płynno - papkowata wykonywana z diety łatwo strawnej z ograniczeniem tłuszczu lub z diety lekkostrawnej.
    f)  Dieta surówkowa:

· Potrawy z owoców lub warzyw w surowej postaci z dodatkiem białka (jajko, chudy ser,  jogurt naturalny), bez dodatku soli.

    g)  Dieta nisko białkowa - ziemniaczana:

· Podstawą diety są ziemniaki (gotowane, pieczone) z dodatkiem świeżego masła,  warzyw, jogurtu naturalnego, owoców. Ziemniaki można podawać pod postacią klusek śląskich, kotletów, zapiekanek, placków. Bez dodatku soli.
    h)  Dieta wysokobiałkowa:

· Zawierająca potrawy dostarczająca największe ilości białka pod postacią mięsa drobiowego, chudego mięsa wołowego, jaj, serów, mleka.
    i)  Dieta bezglutenowa-wyłączająca z diety wszystkich produktów i potraw zawierających gluten.
         Uwaga: Wszystkie potrawy powinny sporządzane z naturalnych składników bez dodatków zwiększających objętość np. soja, susze warzywno-ziemniaczane.

   9. Na prośbę Zamawiającego, Wykonawca zobowiązany będzie do dostarczania posiłków              w zakresie stosowanych diet, o których mowa w pkt 8 w formie zmiksowanej.

10.  Wykonawca przygotowuje posiłki z własnych produktów i surowców przestrzegając zaleceń Głównego Inspektora Sanitarnego i Instytutu Żywności i Żywienia w sprawie norm żywienia jakie obowiązują w zakładach żywienia zbiorowego oraz jakości zdrowotnej żywności.
11. Posiłki Wykonawca zobowiązany będzie dostarczać na swój koszt i ryzyko własnym transportem zgodnym z wymaganiami sanitarno-epidemiologicznymi, posiadającym zezwolenie wydane przez odpowiednią instytucję do tego uprawnioną, w osobnych naczyniach wymaganych przez Zamawiającego jednorazowych - cateringowych i termosach                  z zaznaczeniem oddziału dla którego jest dostawa. Naczynia jednorazowe - cateringowe             i  termosy zabezpiecza Wykonawca.

12.  Dostawa posiłków będzie się odbywać ściśle określonych w n/w godzinach:

      -    śniadanie   730 – 800  (+ drugie śniadanie dla Oddziału Dziecięcego)
      -    obiad      1230 – 1300 (+ podwieczorek dla Oddziału Dziecięcego)
      -    kolacja    1700 – 1730

      Zamawiający nie dopuszcza dostaw posiłków w innych godzinach jak określone powyżej.                       

13. Ilości posiłków dla pacjentów zgłaszana będzie przez Zamawiającego telefonicznie:                                    - o godzinie 600    -  (dotyczy  śniadań - I śniadania i II śniadania), 

        - o godzinie 1000  -  (dotyczy obiadu i podwieczorku), 

        - o godzinie 1200  -  (dotyczy kolacji).

       a następnie potwierdzana będzie pisemnie przy dostawie posiłków. 

14. Przywożone posiłki muszą być gorące – posiadać właściwą temperaturę do spożycia:

-   zupa co najmniej   750C,

-  drugie danie (mięso, sos, ziemniaki, kasza, ryż, makaron razowy) lub inna potrawa podawana na ciepło - co najmniej 650C,

      Temperatura posiłków mierzona będzie każdorazowo w termosach lub w opakowaniach jednorazowych trójdzielnych przed podaniem pacjentom  w siedzibie Zamawiającego              w każdym Oddziale szpitalnym, o których mowa w § 1 ust. 2 umowy. 
15. Wykonawca będzie dostarczał codziennie razem ze śniadaniem:

a) 30 dkg herbaty i  1 kg cukru dla:

· Oddziału Położniczo-Ginekologicznego,
b) 10 dkg herbaty i 0,5 dkg cukru dla:

· Oddziału Dziecięcego.

16. Wykonawca zobowiązany będzie do realizowania przez pierwszą dekadę usługi zgodnie                   z załączonym do oferty jadłospisem dekadowym z podaniem alergenów. Kolejne jadłospisy dekadowe powinny być układane na jego podobieństwo z podaniem diet, gramatury poszczególnych składników posiłku, każdorazowo alergenów oraz dokładnym określeniem nazw produktów (np. nazwa wędliny), podpisane każdorazowo przez dietetyka Wykonawcy                    i przedstawiane z siedmiodniowym wyprzedzeniem do zaopiniowania osobie wytypowanej przez Zamawiającego -  ……………………… . Zamawiający w ciągu 2 dni od otrzymania jadłospisu dokona jego weryfikacji, naniesie uwagi, które Wykonawca uwzględni  w realizacji zamówienia. Jadłospis dekadowy  niezatwierdzony  przez Zamawiającego nie może być realizowany przez Wykonawcę. W sporządzonym jadłospisie dekadowym Wykonawca  musi przestrzegać zasady aby posiłki  w  jadłospisie dekadowym nie powtarzały się.

 17. Gramatura dostarczanych posiłków musi być zgodna z n/w gramaturą:
a)  potrawy gotowane:

· zupa - 400 g

· zupa mleczna - 300g codziennie do śniadania (dla dzieci Oddziału Dziecięcego)
· kasza (gryczana, jęczmienna), ryż pełnoziarnisty niełuskany „brązowy”, razowy makaron - 200g (do drugiego dania) w pozostałe dni tygodnia (źródło węglowodanów złożonych, błonnika pokarmowego, składników mineralnych i witamin).
· ziemniaki - 250g ( tylko dwa razy w tygodniu)
b) surowiec:

· drób, mięso bez kości minimum 80 – 130g

· drób z kością - 250g

· ryby - 100 -120g

c) inne produkty:

· surówki, sałatki do drugiego dania - 100 -130g 

Uwaga! – do każdego posiłku obiadowego należy uwzględnić osobny - odrębny dodatek warzyw i/lub owoców (warzywo, owoc, surówka, warzywo gotowane). 
· pieczywo minimum 150g (w diecie cukrzycowej należy dostarczać  pieczywo razowe,   w diecie wątrobowej należy dostarczać bułki)

· masło minimum 80% tłuszczu,
· kawa mleczna – 200g

· jogurt naturalny lub serek homogenizowany (bez dodatku owoców) 140-150g, owoce 80g, kanapki z wędlina lub twarożek 2szt. (kanapki powinny być zapakowane indywidualnie dla pacjenta - gotowe do podania  dotyczy drugiego śniadania                              i podwieczorku  (dla dzieci Oddziału Dziecięcego)
      i zaakceptowana przez Zamawiającego w jadłospisach dekadowych.
Wszystkie zupy, kawa mleczna, potrawy, produkty, dodatki i inne należy podać w gramach. Zamawiający nie dopuszcza innych jednostek potraw jak określone powyżej. 
18. Zamawiający wymaga aby przedstawiony i zaakceptowany jadłospis dekadowy przez Zamawiającego był bezwzględnie przestrzegany przez Wykonawcę. 

19. Zamawiający nie dopuszcza dokonywania zmian asortymentowych posiłków                                w zaakceptowanym przez Zamawiającego jadłospisie dekadowym w trakcie jego obowiązywania.

20. Dostarczane posiłki  powinny być urozmaicone, muszą posiadać właściwe walory smakowe        i estetyczne przy równoczesnym zapewnieniu sezonowości. 

21.  Zamawiający nie dopuszcza dostarczania posiłków bez podziału na podane diety, jakie  Zamawiający  zgłosił do siedziby Wykonawcy. 

22. Wykonawca odpowiedzialny jest za czystość opakowań jednorazowych (trójdzielnych) - cateringowych i termosów,  w których dostarczane będą posiłki. Opakowania i termosy            z chwilą dostarczenia posiłków  sprawdzane  będą przez Zamawiającego  w jego siedzibie  -    w Szpitalu Powiatowego Centrum Matki i Dziecka w Piotrkowie Trybunalskim ul. Roosevelta 3.

23.  Zamawiający zastrzega sobie prawo kontroli Wykonawcy w zakresie sposobu realizacji niniejszej umowy. W szczególności Zamawiający będzie miał prawo dokonywać sprawdzenia pomieszczeń i warunków w jakich przygotowywane są  posiłki. Sprawdzenia dokonają osoby upoważnione przez Zamawiającego.  
24. Pracownik Wykonawcy dostarczający posiłki do Zamawiającego powinien posiadać odpowiedni strój i schludny wygląd. 

25.  Samochód, którym będą świadczone usługi w zakresie dostaw winien posiadać założoną  książkę wykonywanych czynności sanitarno-epidemiologicznych (mycia i dezynfekcji), którą Wykonawca zobowiązany będzie każdorazowo udostępnić Zamawiającemu na jego prośbę.

26.  Odbiór dostarczanych posiłków i dopuszczenie ich do spożycia przez pacjentów, następować będzie każdorazowo przez osobę odpowiedzialną w oddziale jak i osobę upoważnioną przez Zamawiającego w siedzibie Zamawiającego – Szpitalu w obecności przedstawiciela Wykonawcy.

27.  Zamawiającemu przysługuje możliwość przekazywania do Państwowego Inspektora Sanitarnego próbek dostarczanych posiłków dla diety normalnej w celu ustalenia kaloryczności, która winna być zgodna z kalorycznością określoną w SIWZ. Kosztem wykonanego sprawdzenia w przypadku zaniżonej kaloryczności każdorazowo Wykonawca będzie obciążany przez Zamawiającego. Powyższa kwota zostanie potrącona przez Zamawiającego z wystawionej przez Wykonawcę Faktury VAT, o której Zamawiający powiadomi Wykonawcę  pismem obciążającym o takim fakcie.

28.  Wykonawca dostarczy na wszystkie oddziały pierwszego dnia obowiązywania umowy  zamykane pojemniki na odpady pokonsumpcyjne oraz worki na zużyte opakowania po posiłkach. Utrzymanie czystości wiader oraz ich dezynfekcja należy do obowiązków Wykonawcy.
 29.  Do obowiązków Wykonawcy (upoważnionego przez niego pracownika) należeć będzie odbieranie z oddziałów szpitalnych opakowań po spożytych posiłkach (tj. trzy razy dziennie) wraz z odpadami pokonsumpcyjnymi  (w dni robocze tj. od poniedziałku do piątku, soboty, niedziele i święta) i utylizowania ich we własnym zakresie i na swój koszt. Nie dopuszcza się pozostawiania odpadów pokonsumpcyjnych  w oddziałach Szpitalny ze względu na nie posiadanie odpowiednich pomieszczeń.

30. Pojemniki na odpady pokonsumpcyjne muszą być szczelne, a po ich napełnieniu                           i zamknięciu nie powodować wycieku. 

31. Pojemniki na odpady pokonsumpcyjne zabezpiecza Wykonawca na swój koszt                                     i ryzyko. 

32.  Dostawa pojemników na odpady pokonsumpcyjne będzie odbywała się codziennie, wymiennie na każdy oddział szpitalny w ilościach wystarczających i uzgodnionych z oddziałami szpitalnymi.
33. Wykonawca ponosi pełną odpowiedzialność cywilną i finansową za jakość  przygotowywanych    i dostarczanych posiłków oraz za skutki wynikające z zaniedbań przy przygotowywaniu, transporcie posiłków, mogące mieć wpływ na zdrowie żywionych pacjentów.

34. Wykonawca  jest zobowiązany  do  pobierania i zabezpieczenia próbek żywieniowych                               w ilości i sposób zgodny z obowiązującymi przepisami. Próbki żywnościowe Wykonawca musi udostępnić na potrzeby organów kontrolnych.

35. Pracownicy Wykonawcy realizujący usługę przygotowywania posiłków muszą posiadać aktualne książeczki zdrowia dla celów epidemiologicznych i udostępniać je na każde żądanie Zamawiającego.                                  

       Osoby dostarczające posiłki na Oddziały Szpitalne muszą posiadać każdorazowo przy sobie aktualną książeczkę zdrowia i udostępniać ją na każde żądanie Zamawiającego.
36. Wykonawca zobowiązany jest do ponoszenia odpowiedzialności prawnej i materialnej wobec organów kontroli SANEPID  i Państwowej Inspekcji Pracy w zakresie wykonywanej usługi          w tym między innymi w zakresie jakości produktów i przygotowywania posiłków oraz                w zakresie wymagań higieniczno - sanitarnych.
  37. Wykonawca zobowiązany jest w okresie obowiązywania umowy do zapewnienia właściwej kaloryczności sporządzanych posiłków.

  38. Zamawiający ma prawo kontroli w zakresie  gramatury i jakości dostarczanych posiłków. 
