Załącznik nr 3 do SIWZ
SZCZEGÓŁOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA (SOPZ) dla Części I i II
I Zagadnienia ogólne
1. 
Przedmiotem zamówienia jest świadczenie kompleksowych usług żywieniowych pacjentów oraz pracowników w Copernicus PL Sp. z o. o dla Szpitala Św. Wojciecha w Gdańsku zlokalizowanego na dwóch posesjach tj. Aleja Jana Pawła II 50  w Gdańsku oraz ul. Wejhera 12A w Gdańsku  w okresie 26 miesięcy od dnia 01.11.2018 r.  
	nazwa posiłku 
	 szacunkowa ilość w miesiącu Szpital Św. Wojciecha
	ilość miesięcy Szpital Św. Wojciecha 



	śniadanie
	12 695
	26

	II śniadanie
	4356
	26

	obiad
	12 621
	26

	podwieczorek
	5291
	26

	kolacja
	12 205
	26

	Posiłki profilaktyczne
	48
	26


2. W ramach realizacji przedmiotu zamówienia Wykonawca będzie zobowiązany do:
2.1 przygotowania posiłków na bazie kuchni Wykonawcy 

Pod pojęciem „kuchni Wykonawcy” Zamawiający rozumie pomieszczenia, które stanowią własność Wykonawcy jak również, którymi dysponuje lub będzie dysponować Wykonawca na podstawie innych tytułów prawnych w celu realizacji przedmiotu zamówienia. Każdorazowo Wykonawca będzie zobowiązany 
do pisemnego powiadomienia Zamawiającego o zmianie miejsca przygotowywania posiłków w przypadku, gdy Wykonawca nie będzie mógł ich przygotowywać na bazie pomieszczeń wskazanych w ofercie.

2.2  dystrybucji posiłków na oddziały do łóżek pacjentów lub kuchni centralnej 
(w zależności od wybranego systemu dystrybucji) i transportem Wykonawcy spełniającym obowiązujące wymogi techniczno-sanitarne, estetyczne oraz zapewniającym utrzymanie odpowiedniej jakości i temperatury posiłków), 
z zastrzeżeniem doprowiantowania i wyprowiantowania pacjentów w zależności 
od ruchu chorych
Zamawiający dopuszcza realizowanie usługi w jednym z dwóch systemów

a) w systemie bemarowym z dostawą do łóżek pacjentów
lub

b) w systemie lunchboxów  z dostawą do Działu Żywienia Zamawiającego
2.3 przygotowywania i wydawania posiłków profilaktycznych dla uprawnionych pracowników Zamawiającego

2.4 odbierania przez Wykonawcę (w zależności od systemu dostarczania i dystrybucji posiłków)

a) w systemie bemarowym brudnych naczyń i sztućców wielorazowych 
po dostarczonych posiłkach według harmonogramu uzgodnionego między Wykonawcą a Zamawiającym z zachowaniem maksymalnego terminu odbioru 
do 2 godzin po dostarczeniu posiłku na oddział oraz mycie tych naczyń i sztućców 
z zastosowaniem wymaganego standardu zapewniającego właściwy reżim sanitarny; 
i odbieranie resztek pokonsumpcyjnych  od pacjenta i miejsc wyznaczonych na oddziale przeznaczonych na ich składowanie oraz przekazywanie ich na własny koszt i odpowiedzialność do  utylizacji
Na posesji przy ul. Wejhera mycie naczyń stołowych i sztućców wielorazowych będzie po stronie Zamawiającego, odbiór resztek pokonsumpcyjnych po stronie Wykonawcy.

Wykonawca ma obowiązek pozostawienia w czystości miejsca składowania resztek pokonsumpcyjnych

Wykonawca ma obowiązek odbioru resztek pokonsumpcyjnych z pomieszczeń 
do tego przeznaczonych w okresie maksymalnym do 2 dni. Pomieszczenie musi być 
w ciągłej czystości. Sprzątanie nie rzadziej niż 1x na dobę.

b) w systemie lunchboxów odbieranie od pacjenta pojemników jednorazowych 
i resztek pokonsumpcyjnych będzie po stronie Zamawiającego


Na potrzeby realizacji usługi w systemie bemarowym w celu zorganizowania punktu dystrybucyjnego, ewentualnej myjni naczyń i sztućców oraz zaplecza socjalno- sanitarnego, Zamawiający może nieodpłatnie udostępnić pomieszczenia o powierzchni do 144,50m2. Wzór użyczenia stanowi załącznik 3H
3. Opis posesji i obiektów, w których będzie realizowany przedmiot zamówienia oraz szacunkowe dane informacyjne dla Wykonawcy dotyczące zadań 

3.1 W ramach Spółki Copernicus PL prowadzona jest działalność związana z udzielaniem stacjonarnych i całodobowych świadczeń zdrowotnych, które wykonywane 
są w przedsiębiorstwie pod następującymi nazwami w następujących lokalizacjach:

Szpital św. Wojciecha przy Al. Jana Pawła II 50 w Gdańsku i ul. Wejhera 12A 
Na terenie posesji zlokalizowanej przy Al. Jana Pawła II 50  znajdują się 18 oddziały z 615 łóżkami( + 12 SOR - zamawiają żywienie w  zależności od ilości oczekujących pacjentów zdarza się, że więcej niż  jest łóżek).  Na terenie posesji zlokalizowanej przy ul. Wejhera 12A znajduje się jeden pododdział Zachowawczego Leczenia Zeza i niedowidzenia dzieci z 24 łóżkami. Na Oddziałach w 2017 roku poddawanych było leczeniu 35680 chorych. Operacjom poddało się 11 348 pacjentów, a na Oddziale Położniczym przyjęto 4 053 porody.
3.2 Liczbę łóżek na poszczególny oddziałach przedstawia  Załącznik nr 3F.

3.3 Rzuty posesji należących do Zamawiającego na których zlokalizowane są budynki w których prowadzona jest działalność z zakresu stacjonarnej całodobowej opieki zdrowotnej  objęte świadczeniem usługi przedstawione zostały w Załączniku nr 3G.
II Szczegółowy opis zagadnień ogólnych
1. Zamawiający dopuszcza realizację przedmiotu zamówienia w następujących systemach (zgodnie z wyborem wykonawcy wskazanym w ofercie):
1.1. system bemarowy (zbiorczy) 

Wymagania Zamawiającego dotyczące systemu bemarowego (zbiorczego):

a) wózki bemarowe wykonane z gatunku stali nierdzewnej kwasoodpornej pozwalającej na zachowanie najwyższych standardów higieny, szczelność mikrobiologiczną oraz możliwość mycia ich gorącą wodą z użyciem środków chemicznych,

b) wózki bemarowe mają być wyposażone w różnej wielkości pojemniki gastronomiczne typu GN zalecanych z restrykcyjnymi przepisami kontaktu żywności w szpitalach, które pozwalają na zróżnicowanie wielkości posiłków, dostosowanie ich do potrzeb poszczególnych oddziałów oraz utrzymanie odpowiedniej temperatury posiłków zgodnie z wymaganiami Zamawiającego,

c) wózki bemarowe muszą posiadać w górnej części niezależne zbiorniki z indywidualnym ogrzewaniem: - z elementami grzejnymi umieszczonymi pod zbiornikiem na wodę (przekazują ciepło w sposób pośredni) instalacja spustowa z zaworami umożliwia spust wody z komór, lub – pod zbiornikami znajduje się panel z grzałkami przeznaczonymi do pracy w powietrzu.

Każdy z wymienionych układów grzewczych umożliwia załączenie ogrzewania zbiornika i utrzymywania w nim temperatury ok. 90º ( +/- 10%)

d) bemary powinny być wyposażone w składaną pokrywę zabezpieczającą na czas transportu,

e) w dolnej części wózka mają znajdować się komory-szafki zamykane drzwiczkami, które w zależności od potrzeb mogą być nieogrzewane lub ogrzewane dzięki panelom z grzałkami.

f) układ grzewczy ma umożliwiać ogrzewanie komory-szafki i utrzymywanie w niej temperatury ok. 80ºC (+/- 10 %) ,

g) w zależności od potrzeb dolne komory powinny być wyposażone w wysuwane ramki przeznaczone do wkładania pojemników funkcjonalnych, prowadnice do wsuwania tac bądź pojemników funkcjonalnych,

h) elementy jezdne wózków mają posiadać w standardzie dwa zespoły jezdne, wyposażone w blokadę ruchu,

i) ilość wózków bemarowych, które ma zapewnić wykonawca, musi być wystarczająca aby zapewnić wydanie posiłków w godzinach wyznaczonych w niniejszym SOPZ

j) za dystrybucję posiłków do pacjenta (z wyjątkiem posesji przy Al. Wejhera) odpowiada Wykonawca,

k) dystrybucja obejmuje porcjowanie posiłków z wózka bemarowego na talerze i podanie do pacjenta,

l) Wykonawca musi zapewnić pojemniki do transportu i zbierania naczyń i sztućców po konsumpcji. Pojemniki muszą zapewnić zachowanie najwyższych standardów higieny oraz mycie ich gorącą wodą z użyciem środków chemicznych przeznaczonych do kontaktu z żywnością. Ilość pojemników, które ma zapewnić wykonawca, musi być wystarczająca aby zapewnić odbiór naczyń i sztućców po konsumpcji w godzinach wyznaczonych w niniejszym SOPZ.

m) Wykonawca ma na własny koszt zapewnić naczynia stołowe (talerze, kubki, miski itp.) i sztućce wielorazowe w celu realizacji przedmiotu zamówienia

n) W przypadku Oddziałów: SOR, trakt porodowy i izolacje, Wykonawca będzie zobowiązany dostarczyć posiłki w systemie lunchboxów styropianowych dopuszczonych do kontaktu z żywnością

o) w przypadku sal chorych objętych izolacją, pracownik Wykonawcy posiłek przekazuje pracownikowi oddziału
u) Wykonawca w trakcie realizacji zamówienia zapewni na wszystkie oddziały szpitala wózki transportowe niezbędne do dystrybucji posiłków oraz w przypadku uszkodzeń zapewni ich bieżącą naprawę i wymianę

1.2 system lunchboxów styropianowych lub innych naczyń jednorazowych dopuszczonych do kontaktu z żywnością
Wymagania Zamawiającego dotyczące systemu lunchboxów styropianowych:

a. wykonawca musi zapewnić sztućce jednorazowe oraz kubki jednorazowe dostosowane do temperatury napojów,

b. w naczyniach jednorazowych muszą znajdować się dania poporcjowane zgodnie z zapotrzebowaniem z oddziałów,

c. naczynia jednorazowe mają być wykonane z jednolitego materiału, odporne na uderzenia, zapewniające utrzymanie wymaganej temperatury posiłku w czasie dystrybucji, zapakowane w zgrzewalną folię.

d. naczynia muszą zapewnić szczelność mikrobiologiczną i termiczną wyżej wymienionych pojemników, opatrzone etykietą zawierającą: datę produkcji, rodzaj diety. Posiłek musi być zabezpieczony przed rozlaniem i utratą właściwej temperatury,

e. posiłki obiadowe dostarczane będą w oznaczonych zamkniętych pojemnikach jednorazowych dwudzielnych (dopuszczony trójdzielny pojemnik)
f.  dodatki warzywne w postaci surówek dostarczane będą w zamkniętych, jednorazowych pojemnikach, z oznaczeniem rodzaju diety i daty przygotowania,

g. posiłki w naczyniach jednorazowych powinny być dostarczane do kuchni centralnej szpitala w termoportach dopuszczonych do kontaktu z żywnością.

h. za dystrybucję posiłków do pacjenta odpowiada Zamawiający,
i. Wózki do transportu żywności na oddziały zapewni Zamawiający
j. termoboxy do transportu pożywienia na oddziały zapewni Wykonawca, Wykonawca będzie również zobowiązany do wymiany termoboxów w przypadku ich zużycia i nieestetycznego wyglądu

k. ) w przypadku sal chorych objętych izolacją, pracownik Wykonawcy posiłek przekazuje pracownikowi oddziału
2. Odległość między miejscem przygotowywania posiłków przez Wykonawcę, a miejscem dystrybucji nie może być większa niż 65 km
3. Wykonawca zobowiązany jest zapewnić min. 3 posiłki (śniadanie, obiad, kolacja), lub 5 posiłków (śniadanie, II śniadanie, obiad, podwieczorek, kolacja) z zaznaczeniem, że rzeczywista ilość posiłków będzie zależała od profilu oddziału.

Tabela 1  zestawienie wydanych posiłków w przykładowym dniu w Szpitalu Św. Wojciecha  dane  2018
4. Dystrybucja posiłków dla pacjentów w ramach obydwu pakietów odbywać się będzie według następującego harmonogramu:

a) śniadanie w godz. 8:00 – 9:00

b) II śniadanie , godz. 10:00

c) obiad 13:00 – 14:30
d) podwieczorek godz. 16:00

e) kolacja i ewentualny posiłek nocny 18:00 – 19:00

Zamawiający dopuszcza dystrybucję posiłków w następujący sposób:

a) śniadanie i II śniadanie w godz. 8:00 – 9:00

b) obiad i podwieczorek 13:00 – 14:00

c) kolacja i ewentualny posiłek nocny 18:00 – 19:00

Kwitowanie odbioru posiłków będzie następowało na oddziałach Zamawiającego przez wskazane osoby z uwzględnieniem pkt. 18.

5. Przygotowywanie posiłków powinno odbywać się z uwzględnieniem diet stosowanych w Szpitalu oraz według indywidualnych zaleceń lekarza. Wykaz i charakterystyka diet stanowi Załącznik 3 B.

6. Wykonawca zobowiązany jest do opracowania dekadowych (10-dniowych) jadłospisów i przedstawienia ich do akceptacji Zamawiającemu, co najmniej na cztery dni robocze do godziny 13.00 przed rozpoczęciem każdej dekady. Zamawiający zastrzega sobie prawo do wprowadzenia modyfikacji w proponowanym jadłospisie.

7. Wykonawca zobowiązany jest do wykazania wartości odżywczej (białko, tłuszcze, węglowodany, cukry proste, błonnik) oraz kaloryczności posiłku przy każdej dekadówce – dotyczy każdej diety oraz księgi receptur serwowanych dań w pierwszym dniu obowiązującej umowy
8. Wykonawca będzie dokonywał modyfikacji jadłospisów z uwzględnieniem sezonowości, tradycyjnych potraw w okresie Świąt Bożego Narodzenia i Wielkanocy. W Środę Popielcową, Wielki Piątek, Wigilię Bożego Narodzenia należy uwzględnić potrawy tradycyjne, w tym dodatki cukiernicze.

9.W przypadku deklaracji Wykonawcy (zgodnie z wyborem wskazanym w ofercie) w zakresie podaży dwuskładnikowego śniadania (z wyłączeniem warzyw), Wykonawca będzie zobowiązany przygotować śniadanie składające się z 2 różnych produktów, którymi można obłożyć pieczywo

10. Wykonawca zapewni na każdy Oddział przezroczyste tabliczki z napisem „JADŁOSPIS” z logo Wykonawcy, które zostaną wyeksponowane w miejscu ustalonym przez Zamawiającego. Tabliczki z zamieszczonym w nim dziennym jadłospisem w formie wydruku komputerowego przeznaczone będą dla pacjentów w celach informacyjnych i dostarczone w przeddzień na Oddziały Szpitala. Wszystkie jadłospisy będą zawierały informacje o gramaturze, alergenach oraz kaloryczności posiłku.

11. Wykonawca dostarczy oznaczenie diet na Oddział w formie trwałych laminatów, zawierające informacje o symbolu diety w wymiarze min 4cm x 4cm, po 20 szt. z każdej diety- Załącznik 3E. W przypadku diet łączonych dodatkowy opis symboli (na laminatach przygotowanych przez Wykonawców) zapewni Zamawiający. 

12. Wykonawca zobowiązany jest przygotowywać posiłki od surowca do gotowej potrawy. Wykonawca będzie realizował zakupy surowców oraz artykułów spożywczych we własnym zakresie i na swój koszt, zapewniając ich wysoką jakość.

13.Wykonawca zobowiązany jest przygotowywać posiłki w tym samym dniu, co ich dostarczenie i dystrybucja. Wykluczone jest przechowywanie posiłków do dnia następnego.

14. Posiłki będą zamawiane codziennie (2 razy dziennie o godz. 7:30 i 14:00) przez wszystkie Oddziały Szpitala na podstawie druku „Zapotrzebowanie żywnościowe” określającym ilość oraz rodzaj diet, zgodnie z Załącznikiem 3C.

Zamawiający zastrzega sobie, że w przypadku doprowiantowania i wyprowiantowania pacjentów w zależności od ruchu chorych zamawianie posiłków odbywać się będzie w dniu bieżącym: do godziny 7.30 – informacje o śniadaniu, do 10.00 – informacje o obiedzie, do 14.00 o kolacji, telefonicznie lub drogą elektroniczną z potwierdzeniem przyjęcia zamówienia.

15. Dostarczanie druków, o których mowa w pkt. 15 będzie realizowane :

15.1 w dni robocze: 

b) do Działu Statystyki znajdującego się w budynku głównym przy Al. Jana Pawła II 50 

15.2 w dni świąteczne i wolne od pracy:
b) do Biura SOR przy Al. Jana Pawła II 50 

16. Zamawiający będzie zobowiązany do odbioru druków, o których mowa w pkt. 14, w godz. 7. 30 i 13.00 z miejsc wskazanych w pkt. 16.

17. W przypadku wdrożenia u Zamawiającego elektronicznego systemu zamówień posiłków z oddziałów, Wykonawca będzie zobligowany do zintegrowania się ze wskazanym systemem na własny koszt w przeciągu maksymalnie 60 dni kalendarzowych.

18. Do Wykonawcy będzie należało prowadzenie dziennej ewidencji wydawanych posiłków z podziałem na: śniadanie, II śniadanie, obiad, podwieczorek, kolacja oraz podziałem na poszczególne diety i oddziały, którą przedstawi Zamawiającemu do sprawdzenia i zatwierdzenia (wersja papierowa i elektroniczna). Wykonawca udostępni Zamawiającemu druki, o których mowa w pkt. 15, celem sprawdzenia i zatwierdzenia przygotowanej ewidencji. Ewidencja wydawania posiłków oraz dokument WZ z każdego dnia będą stanowiły podstawę wystawienia faktury przez Wykonawcę.

19. Przygotowywania i dostarczanie posiłków na Oddziały Szpitala winny odbywać się zgodnie z wymaganiami systemu Analizy Ryzyka i Krytycznych Punktów Kontroli (HACCP) lub zasadami Dobrej Praktyki Higienicznej GHP w systemie zintegrowanym normy ISO 22000 -Bezpieczeństwo Żywności, 9001: Zarządzanie jakością.
20. W przypadku, gdy podczas stałej dystrybucji posiłków pacjent jest nieobecny, np. z powodu przeprowadzanych badań diagnostycznych, Wykonawca zobowiązany jest pozostawić posiłek na danym oddziale w kuchence oddziałowej lub miejscu wskazanym przez personel.

21. Nadzór nad realizacją przedmiotu zamówienia.
21.1. nadzór mikrobiologiczny:

a. W przypadku wystąpienia zatruć pokarmowych pacjentów Zamawiającego, Zamawiający przeprowadzi natychmiastową kontrolę i dochodzenie epidemiologiczne procesu przygotowania i dostarczania posiłku. Za uchybienia ujawnione w trakcie kontroli np. SANEPID-u odpowiada Wykonawca.

b. Minimum 1 raz w roku Zamawiający wykona badanie wartości energetycznej posiłku na koszt Wykonawcy
c. Wykonawca pokrywa koszty badań mikrobiologicznych 5 wymazów z urządzeń, przedmiotów, osób realizujących przedmiot zamówienia wybranych przez Zamawiającego raz na kwartał w akredytowanych laboratoriach i dostarczy je do działu Żywienia Zamawiającego w terminie 3 dni po otrzymaniu wyników.
d. Wykonawca jest zobowiązany do przedstawienia Zamawiającemu orzeczeń lekarskich wszystkich osób realizujących przedmiot zamówienia o braku nosicielstwa chorób zakaźnych przenoszonych drogą pokarmową

e. W uzasadnionych przypadkach Zamawiający wykona badania mikrobiologiczne po uzgodnieniu z Wykonawcą i na jego koszt 

f. W uzasadnionych przypadkach Zamawiający wykona badania energetyczności posiłków, w przypadku stwierdzenia nieprawidłowości koszt badań pokrywa Wykonawca

g. Wykonawca musi posiadać zezwolenie/opinię stacji sanitarno-epidemiologicznej potwierdzającej, że środki transportu Wykonawcy spełniają wymogi do transportu z żywnością

h. Wykonawca zobowiązany jest do pobierania i przechowywania próbek posiłków w specjalnie przeznaczonych do tego lodówkach przez okres 72 godz. Pobór próbek i ich przechowywanie następuje zgodnie z wymogami Rozporządzenia Ministra Zdrowia z dnia 17.04.2007r. w sprawie pobierania i przechowywania próbek żywności przez zakłady żywienia zbiorowego typu zamkniętego (Dz. U. z 09.05.2007r. Nr 80 poz. 545).

21.2.. Zamawiający będzie sprawował nadzór nad prawidłowym przygotowywaniem posiłków oraz bieżącą kontrolę pod względem ilości i jakości posiłków.

21.3 Bieżący nadzór nad dystrybucją posiłków na poszczególnych Oddziałach będzie sprawował dietetyk lub inna osoba upoważniona przez Zamawiającego.

21.4 Zamawiający zastrzega sobie prawo do regularnego nadzoru przez wyznaczone osoby:
a) sprawdzenia jakości surowca w miejscach ich przechowywania przez Wykonawcę (między innymi w przypadku zatruć i biegunek),

b) kontroli bazy lokalowej i warunków, w jakich Wykonawca realizuje przedmiot zamówienia w terminie 3 dni liczonych od dnia dokonania zgłoszenia żądania lub w sytuacjach nagłych w przypadku podejrzenia zagrożenia - natychmiast. 

21.5 Wykonawca ponosi pełną odpowiedzialność za utrzymanie właściwego poziomu sanitarnego oferowanych posiłków, ich właściwe walory smakowe i estetyczne, czystość mikrobiologiczną, dobór właściwych surowców oraz właściwych procesów technologicznych.

21.6 Zamawiający zastrzega sobie prawo do niezapowiedzianej kontroli jakości usług, w szczególności w zakresie:

a) przestrzegania przepisów norm i zasad sanitarno-epidemiologicznych przy przygotowywaniu i dostarczeniu posiłków, myciu i dezynfekcji naczyń kuchennych oraz utylizacji odpadów pokonsumpcyjnych,

b) przestrzegania diet, normatywnych wartości energetycznych, wartości odżywczych i smakowych oraz sezonowości posiłków,

c) przestrzegania harmonogramu wydawania posiłków oraz obowiązków dotyczących jadłospisów.

21.7 Wykonawca zobowiązany jest do udostępniania upoważnionemu przedstawicielowi Zamawiającego jednej porcji z jednej wybranej diety (po wcześniejszym skazaniu diety, której degustacja będzie się tyczyła) do degustacji – z zastrzeżeniem pkt. 21.6
21.8 Wykonawca zobowiązany jest udostępnić Zamawiającemu na jego żądanie protokoły z każdorazowej kontroli Wojewódzkiej Stacji Sanitarno-Epidemiologicznej i badań wody do 3 dni roboczych od momentu zgłoszenia żądania.

21.9 Zamawiający będzie dokonywać bieżących kontroli Wykonawcy z realizacji usługi przez wskazaną osobę. Osoba ta będzie miała prawo do wydawania wiążących pisemnych poleceń (w tym ujętych w protokole), ze wskazaniem terminu na ich wykonanie. Polecenia mogą dotyczyć wykonywania umowy w zakresie poprawności realizowania usługi żywieniowej. Wykonawca jest zobowiązany do wykonania poleceń, o jakich mowa powyżej wraz z pisemnym przedstawieniem sprawozdania z jego wykonania.
21.10 Wykonawca wyznaczy osobę koordynującą odpowiedzialną za jakość wykonywanej usługi, która będzie dostępna podczas realizacji i koordynacji usługi.
21.11 Za nieprawidłową realizację usługi uważa się:
a) utratę temperatury produktów/posiłków powyżej 10% przez cały okres dystrybucji

b) zaniżona gramaturę jednostkowej porcji stwierdzoną na podstawie oceny 10 kolejno wybranych produktów z tej samej partii. Za wartość nieprawidłową uznaje się, gdy 30% lub więcej spośród ważonych porcji wskazuje 5% różnicę pomiędzy wagą deklarowaną, a stwierdzoną podczas ważenia

c) nieprawidłowości w gramaturze zbiorczej potraw i produktów dostarczonych z kuchni Wykonawcy, dopuszczając 1% odchylenie

d) przekroczenie powyżej 30 min czasu dystrybucji posiłków na oddziały w stosunku do ustalonego harmonogramu

e) posiłek o nieprawidłowej konsystencji rozumiany jako: rozgotowany, rozpadający się, niedogotowany, o zróżnicowanej gęstości

f) niezgodność posiłku z jadłospisem na podstawie rozbieżności pomiędzy deklarowanym jadłospisem dekadowym, a zamienionym innym produktem lub potrawą bez uprzedniego uzgodnienia z Zamawiającym.

g) nieprawidłową kaloryczność posiłków tj. niezgodną z zapisami SOPZ
h) serwowanie produktów niespełniających wymogów jakościowych określonych w punkcie 29.2 SOPZ
i) naruszenie innych obowiązków wynikających z umowy i SOPZ

21.12 Zamawiający zastrzega sobie prawo do kwartalnej oceny świadczonej usługi poprzez anonimową, subiektywną ocenę pacjentów przy użyciu ankiet żywieniowych (Załącznik nr 3D). Wyniki ankiet zostaną przedstawione Wykonawcy. Na podstawie sporządzonego protokołu strony ustosunkują się do ocen.

21.13 W przypadku niedostarczenia posiłków przez Wykonawcę w ciągu 2 godzin od czasu ustalonego w harmonogramie Zamawiający ma prawo zamówić posiłki dla wszystkich pacjentów na koszt Wykonawcy

21.14 Wykonawca ma obowiązek dostarczenia  w ciągu godziny od  zgłoszenia reklamacji nowego pełnowartościowego posiłku
22. Wykonawca zapewnia, że przygotowywanie posiłków dla pacjentów Szpitala oraz posiłków profilaktycznych dla pracowników Zamawiającego odbywać się będzie przy udziale wykwalifikowanego personelu Wykonawcy.

23.  W przypadku wybrania przez Wykonawcę realizowania usługi w systemie bemarowym Wykonawca musi zagwarantować sprawny transport i dystrybucję posiłków na oddziały. Zamawiający zastrzega sobie czas dystrybucji posiłków zgodnym z harmonogramem, który zostanie ustalony z poszczególnymi oddziałami. Maksymalny czas dystrybucji posiłków od momentu dostarczenia ich na oddział, nie może być dłuższy niż 45 min. 

24. Personel Wykonawcy biorący udział w produkcji i dystrybucji posiłków zobowiązany jest do: zachowania czystego i schludnego wyglądu osobistego (jednolity ubiór, nakrycie głowy, logo firmy, identyfikator, zakaz noszenia biżuterii) oraz do kulturalnego zachowania i niekomentowania serwowanych posiłków. Personel biorący udział w produkcji posiłków zobowiązany jest do przestrzegania procedur HACCP
25. Personel  Wykonawcy zobowiązany jest do wyposażenia osób biorących udział w produkcji i dystrybucji posiłków w odpowiednio czyste obuwie, czystą odzież roboczą i ochronną (rękawiczki jednorazowe, daszek na włosy, identyfikator i logo firmy)

26. Przygotowywanie posiłków, transport i dystrybucja musi odbywać się przy użyciu nowoczesnego sprzętu posiadającego wymagane atesty, wykonanego z materiału dopuszczonego do kontaktu z żywnością.

27. Pojazdy ( samochody) przeznaczone do transportu posiłków powinny być na bieżąco poddawane myciu i dezynfekcji.

28. Wykonawca zapewni dostarczanie napojów do poszczególnych posiłków w termosach oznakowanych na podział z cukrem i bez cukru, zgodnie z zapotrzebowaniem z oddziałów Zamawiającego.

29. Pozostałe wymagania 

29.1 Wykonawca w będzie zobowiązany do:

a. Przestrzegania temperatur posiłków podczas dostarczenia do posesji Zamawiającego: zupa (o ile jest dostarczana) minimum 80ºC, - gorące drugie dania minimum 68ºC, - potrawy serwowane na zimno optymalnie do 4ºC, napoje gorące 80ºC. Zamawiający dopuszcza 10% ubytek temperatur podczas całego okresu dystrybucji posiłku.

b. Właściwego przechowywanie środków spożywczych (z uwzględnieniem segregacji, utrzymania odpowiedniej temperatury i innych warunków przechowywania, stan opakowań, itp.),

c . Przestrzegania terminów ważności artykułów spożywczych,

d. Przestrzegania higieny produkcji,

e. Każdorazowo pisemnego powiadamiania Zamawiającego o zmianie środka transportu, którym dostarcza posiłki do Zamawiającego okresie nie dłuższym niż do dnia w którym ta zmiana nastąpiła

f. Dodatkowego zapewnienia kompletów jednorazowych sztućców i naczyń, kubków o odpowiedniej sztywności z uwzględnieniem kubków do napojów gorących w ilości min 1000 sztuk / miesiąc w zależności od uzasadnionych potrzeb oddziałów.

g. Dostarczania na każdy oddział herbaty w saszetkach w ilości przedstawionej w tabeli (załącznik 3F)

h. Wykonawca zapewni pojnik (kubek z dziobkiem i wieczkiem, wielorazowy) 
dla zainteresowanych oddziałów w ilości min 200 szt. dla całej jednostki w każdym roku trwania umowy .

29.2 Jakość i ilość przygotowywanych posiłków:

a. Produkty mięsne bez MOM (mięs oddzielanych mechanicznie).

b. Co najmniej 1 x w tygodniu posiłek zawierający rybę oprócz gatunków typu Panga, Tilapia, rekin itp.). Ryba bez ości w postaci fileta, pasty rybnej, klopsa doprawione wg rodzaju diety. 

c. Masło naturalne (tłuszcz mleczny min. 82%) 15 g i 10g
d. Sery żółte, a nie wyroby seropodobne.

e. Wędliny i parówki dobrej jakości. Parówki o zawartości mięsa nie mniejszej niż 65%.
f. Dodatek warzywny do każdego głównego posiłku (śniadanie, obiad kolacja) w ilości 100g
g. Ziemniaki średnio zwięzłe, nie pastewne, przeznaczone do obróbki termicznej – gotowania.

h. Przy zmianie stałych produktów gotowych takich jak min. pieczywo, masło wędlina, sery, jogurty należy uprzedzić o tym Zamawiającego

i. Etykiety produktów winny być udostępnione do wglądu

j. Obiady powinny być przygotowywane na bazie produktów naturalnych bez użycia półproduktów, wyrobów garmażeryjnych i gotowych produktów mrożonych (np. zupy w proszku, klopsy, pierogi). 

k. Możliwe przyrządzanie zupy (o ile jest oferowana) na bazie drobiu szybko rosnącego dopuszczonego przez IŻŻ 

l. Dania dla dzieci do 2 r.ż o odpowiedniej konsystencji i technologii obróbki termicznej

m. Należy zachować odpowiednie proporcje w posiłkach śniadaniowych i kolacyjnych pomiędzy pieczywem, a dodatkiem do niego np. wędlina, dżem itp. Muszą być dostarczone w ilości wystarczającej do zrobienia kanapek z całości podanego pieczywa. Przykładowe ilości produktów i potraw w załączniku 3F. (z wyłączeniem warzyw)
n. Surówki do każdego posiłku obiadowego w ilości 100g
o. Warzywa pokrojone w słupki/plastry

p. Napoje gorące bez cukru lub z cukrem (do wyboru przez pacjenta), wyjątek stanowi dieta cukrzycowa/kardiologiczna

q. Nie dopuszcza się do użytku syropów do rozcieńczania z wodą na diety dziecięce, kardiologiczne i cukrzycowe
r. każdy główny posiłek (śniadanie, obiad, kolacja) powinien zawierać dodatek białkowy w postaci np. mięsa, wędliny, nabiału, jajek

s. Nie dopuszcza się serwowania soków owocowych w ramach II śniadania lub podwieczorku.
t. Nie dopuszcza się serwowania konserw sterylizowanych.

29.3 Wykonawca zobowiązany jest do stosowania przy realizacji przedmiotu zamówienia obowiązujących przepisów:

a.  Rozporządzenia WE Nr 852:2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29.04. 2004 r w sprawie higieny środków spożywczych (Dz. Urz UE L 139 z 2004 r. ze zmianami)

b. ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 roku o bezpieczeństwie żywności i żywienia (Dz. U. z 2010r. Nr 136, poz. 914 z późn. zm.);

c. rozporządzenia Ministra Zdrowia z 17 kwietnia 2007 roku w sprawie pobierania i przechowywania próbek żywności przez zakłady żywienia zbiorowego typu zamkniętego (Dz. U. z 2007r. Nr 80, poz. 545);

d. rozporządzenia Ministra Zdrowia z 9 października 2007 roku w sprawie składu oraz oznakowania suplementów diety (tekst jednolity Dz.U.2014.453);

e. ustawy o działalności leczniczej (Dz. U. z 2013r. poz. 217 j.t. z późn. zm.)

f. ustawy z dnia 14.12.2012r. o odpadach Dz.U 2013 poz. 21 z późn. zm.

g. ustawy z dnia 21.04.2001r. Prawo ochrony środowiska tekst jednolity Dz. U. 2013 poz. 1232 z późn. zm.

h. Rozporządzenie Komisji Europejskiej 450/2009 z 29 maja 2009 w sprawie aktywnych i inteligentnych materiałów i wyrobów przeznaczonych do kontaktu z żywnością;

i. postępowanie z resztkami pokonsumpcyjnymi i odpadami komunalnymi oraz innymi odpadami powstałymi w związku ze świadczeniem usług żywienia zgodnie z obowiązującymi przepisami w szczególności z ustawą z dnia 14.12.2012r. o odpadach Dz.U 2013 poz. 21 z późn. zm. oraz ustawą z dnia 21.04.2001r. Prawo ochrony środowiska tekst jednolity Dz. U. 2013 poz. 1232 z późn. zm.,
Wykaz załączników:
1. 3A - Wykaz i charakterystyka diet

2. 3B - Wzór zapotrzebowania żywnościowego

3. 3C - Wzór ankiet żywieniowych

4. 3D -Wzór oznakowania diet na łóżko pacjenta

5. 3E – Przykładowe, minimalne ilości produktów i potraw w planowanych jadłospisach

6. 3F – Liczba łóżek 

7. 3G – rzuty posesji Zamawiającego

8. 3H – projekt umowy najmu pomieszczeń
9. 3I – wykaz ilości herbat potrzebnej na oddziałach

Załącznik 3A

WYKAZ I CHARAKTERYSTYKA DIET

Posiłki powinny być przede wszystkim smaczne, posiadać odpowiednią kaloryczność, wymagane zapotrzebowanie na białko, węglowodany i tłuszcze, mające odpowiednią temperaturę, gramaturę i estetykę. Diety powinny być zgodne z aktualnymi zasadami racjonalnego żywienia prezentowanymi przez Instytut Żywności i Żywienia odpowiednio dostosowanymi do charakterystyki danego schorzenia. Zamawiający przewiduje minimum 3 posiłki, pełnowartościowe, odpowiednio zbilansowane. Rzeczywista ilość posiłków będzie zależała od profilu oddziału i indywidualnych zaleceń lekarza.

Ze względu na stan chorego dania powinny mieć konsystencję: 

- zwykłą (tradycyjną)

- papkowatą ( doustną )

- miksowaną (PEG)

- płynną (do podawania przez sondę lub słomkę)
Wykaz diet: 
I. Dieta ogólna

II. Dieta kleikowa

III. Dieta cukrzycowa/kardiologiczna (z ograniczeniem łatwo przyswajalnych węglowodanów i nasyconych kwasów tłuszczowych)

IV. Dieta niskosodowa

V. Dieta łatwostrawna (żołądkowa) 

VI. Dieta wysokobiałkowa

VII. Dieta wątrobowa (łatwostrawna z ograniczeniem tłuszczu) 

VIII. Dieta trzustkowa (łatwostrawna z ograniczeniem tłuszczu i błonnika)

IX. Dieta ubogoenergetyczna

X. Dieta specjalna

a. Dieta wysokokaloryczna (bogatoenergetyczna) 

b. Dieta niskobiałkowa

c. Dieta bezglutenowa

d. Dieta aspirynowa

e. Dieta wegetariańska

f. Dieta wegańska

g. Dieta wysokobłonnikowa

h. Dieta bez białka mleka krowiego

i. Dieta bez laktozy

j. Dieta atopowa

k. Inna……… (w zależności od jednostki chorobowej i wskazań lekarskich)

XI. Dieta położniczo-ginekologiczna

Diety pediatryczne:

1. Dieta dla dzieci do 2 roku życia

2. Dieta dzieci od 3 do 7 roku życia

3. Dieta dla dzieci od 7 do 18 roku życia

4. Dieta specjalna (do wyboru wszystkie diety dostępne w szpitalu oraz możliwość wyboru innej diety)


Ad. I. - DIETA OGÓLNA (PODSTAWOWA)

Dieta ogólna obejmuje pokarmy spożywane przez pacjentów o zdrowym przewodzie pokarmowym, niewymagających jakościowych ograniczeń dietetycznych. Dozwolone są wszystkie produkty i wszystkie techniki przyrządzania posiłków, przy jednoczesnym zachowaniu zaleceń dotyczących prawidłowego żywienia, 2200-2400 kcal.

Stosuje się: gotowanie, smażenie (bez panierowania), duszenie, pieczenie.
Zalecenia:
śniadanie: zupa mleczna (opcjonalnie) lub kawa zbożowa, pieczywo razowe i mieszane, masło i dodatek białkowy (wędlina, sery, jajko gotowane, twarożek, galareta, pasty, jajecznica) lub dżem, miód i dodatek warzywny, produkty mleczne (kefir, maślanka, jogurt naturalny, jogurt owocowy)

obiad: zupa (opcjonalnie) i II danie: np. porcja mięsa lub porcja ryby, kotlety mielone, pulpety,

gulasze, dodatek skrobiowy (ziemniaki, ryż, makaron, kasze) ryż z jabłkami, makaron z truskawkami, makaron z twarogiem, makaron z kapustą i wędliną, bigos, gołąbki, warzywa w postaci gotowanej i surowej, kompot.

kolacja: herbata, pieczywo razowe, rzadziej mieszane, masło, dodatek białkowy, sałatki jarzynowe, pasztety, galarety drobiowe i rybne, dodatek warzywny, produkty mleczne (kefir, maślanka, jogurt naturalny, jogurt owocowy)

Białko ogółem 80g, w tym białko zwierzęce 45g

Tłuszcz 80g 

Węglowodany przyswajalne 325g

Błonnik pokarmowy 27-40 g

Ad. II – DIETA KLEIKOWA 

Dieta kleikowa jest stosowana w biegunkach, przewiduje zwiększoną ilość posiłków dziennie. Kaloryczność diety ok. 1000 kcal 

Zalecenia: 

Kleik ryżowy, jęczmienny, owsiany, kukurydziany, jaglany na wodzie. Kleik z kaszy manny, sucharki, gorzka słaba herbata, kisiele. 

Ad. III - DIETA CUKRZYCOWA/KARDIOLOGICZNA (Z OGRANICZENIEM ŁATWO PRZYSWAJALNYCH WĘGLOWODANÓW I NASYCONYCH KWASÓW TŁUSZCZOWYCH) 

Dieta łatwo strawna modyfikowana, pozbawiona łatwo przyswajalnych cukrów z ograniczoną ilością tłuszczów nasyconych. Zwiększona natomiast jest podaż węglowodanów złożonych i błonnika pokarmowego. Zwiększona zostaje ilość podawanych produktów zbożowych z pełnego ziarna (nierozgotowanych) oraz warzyw głównie w formie surowej ( unikanie podaży gotowanych buraków i marchwi). Podstawowym pieczywem powinno być pieczywo razowe bez dodatku słodu czy karmelu. Stosowana w leczeniu osób chorujących na cukrzycę i choroby sercowo-naczyniowe. Celem diety jest uzyskanie i utrzymanie optymalnych wartości parametrów gospodarki lipidowej, węglowodanowej oraz zapobieganie późnym powikłaniom cukrzycy, wyklucza się parówki
Dieta przewiduje 5 posiłków dziennie 2100-2400 kcal. (W wyjątkowych sytuacjach należy stworzyć możliwość podania 6go posiłku osobom z cukrzycą).

Zalecenia:

śniadanie: kawa zbożowa niesłodzona lub jogurt naturalny, płatki pełnozbożowe niedosładzane (np. owsiane, żytnie) gotowane na wodzie z dodatkiem owoców, twarogu czy jogurtu, pieczywo razowe (bez dodatku słodu czy karmelu), masło, dodatek białkowy (chuda wędlina, sery chude, twaróg, jajko gotowane), dodatek warzywny
II śniadanie: pieczywo pełnoziarniste, dodatek białkowy lub warzywo (surówka lub gotowane)

lub sok pomidorowy, sok warzywny, owoc (z wykluczeniem bananów, gruszek i winogron), fermentowane produkty mleczne (kefir, maślanka, jogurt naturalny)

obiad: zupa (opcjonalnie) i II danie: np. mięso, ryby gotowane lub duszone, pulpety, potrawki, gołąbki, dodatek skrobiowy (ziemniaki, ryż brązowy, makaron pełnoziarnisty, kasza jęczmienna, kasza gryczana) nierozgotowane, (warzywa w postaci surowej i gotowanej z wykluczeniem gotowanej marchwi i buraków), sosy nie zagęszczane mąką, herbata bez cukru.

podwieczorek: pieczywo, dodatek białkowy lub warzywo (surówka, sałatka lub gotowane) lub sok pomidorowy, sok warzywny, owoc (z wykluczeniem bananów, gruszek i winogron), produkty mleczne (kefir, maślanka, jogurt naturalny)

kolacja: herbata niesłodzona, pieczywo pełnoziarniste, masło, dodatek białkowy (chuda wędlina, sery, twaróg, jajko gotowane), pasty rybne, sałatki jarzynowe, galaretki drobiowe i rybne, dodatek warzywny
Białko ogółem 80g, w tym zwierzęce 45-50g

Tłuszcze 55-70g

Węglowodany przyswajalne 330-340g

Błonnik pokarmowy 35-40g 

Ad. IV – DIETA NISKOSODOWA 

Dieta lekkostrawna bez użycia soli kuchennej i słonych potraw, bez użycia konserwantów. Stosowana w chorobach nerek i w nadciśnieniu.

Dieta przewiduje 3 posiłków dziennie, 2100-2400 kcal.

Ad. V - DIETA ŁATWO STRAWNA (ŻOŁĄDKOWA) 

Jest dietą podstawową dla żywienia leczniczego, polega na wykluczeniu produktów ciężkostrawnych, wzdymających, ostro przyprawionych, z wysoką zawartością błonnika pokarmowego (jednak pewne ilości są wskazane) i zastosowaniu technik kulinarnych ułatwiających trawienie. Zalecana jest przy rekonwalescencji, u osób starszych, ze schorzeniami przewodu pokarmowego, wątroby, dróg żółciowych, w późniejszym okresie pooperacyjnym, wyklucza się parówki
Dieta przewiduje 3 posiłków dziennie, 2100-2400 kcal.

Stosuje się: gotowanie, pieczenie w folii, duszenie bez uprzedniego obsmażania.

Zalecenia:

śniadanie: zupa mleczna (opcjonalnie), kawa z mlekiem lub jogurt owocowy, płatki niedosładzane (owsiane, żytnie) gotowane na wodzie z dodatkiem owocu, twarogu czy jogurtu, pieczywo ( pszenne, żytnie, kukurydziane, mieszane, graham), masło, dodatek białkowy łatwo strawny (chuda wędlina, nie tłusty twarożek , jajko gotowane) lub dżem, miód, dodatek warzywny

obiad: zupa (opcjonalnie), II danie: np. mięsa gotowane lub duszone, ryby gotowane, pulpety, potrawki, dodatek skrobiowy (ziemniaki, ryż, makaron, kasz jęczmienna), warzywa gotowane (marchew, seler, pietruszka, kalafior, brokuły, cukinia, szpinak, buraki, dynia), sałata, pomidor bez skóry, marchew surowa, ryż z jabłkami, makaron z twarogiem, makaron z truskawkami, napój owocowy.

kolacja: herbata, pieczywo (pszenne, żytnie, kukurydziane, mieszane, graham) masło, dodatek białkowy łatwo strawny (chuda wędlina, twarożek, jajko gotowane), pasty jajeczne, pasty z wędliny, pasty z ryby gotowanej, sałatka jarzynowa, galaretki drobiowe i rybne, dodatek warzywny.

Białko ogółem 65g, w tym zwierzęce 45-50g

Tłuszcz 75-80g

Węglowodany przyswajalne 330-340g

Błonnik pokarmowy 25g

Ad. VI DIETA WYSOKOBIAŁKOWA 

Dieta specjalna o znacznie zwiększonej zawartości białka (1,5-2,0 g/kg wagi ciała na dobę), tj. ok.100-120g/dobę. Dieta wymaga użycia pełnowartościowego białka (chude mięso drobiowe, chude ryby, jaja, mleko). Stosowana jest w schorzeniach powodujących znaczna utratę białka (np. choroby nerek, zespoły nerczycowe, marskość wątroby, odleżyny, nowotwory, oparzenia). wyklucza się parówki
Dieta przewiduje 5 posiłków dziennie, 2200-2400 kcal.

Tłuszcze 25-30% energii

Zalecenia:

śniadanie: zupa mleczna (opcjonalnie), kawa z mlekiem lub jogurt owocowy, pieczywo jasne lub pełnoziarniste, masło, dodatek białkowy łatwo strawny (chuda wędlina, twarożek, jajko gotowane) lub dżem, miód, jajecznica, dodatek warzywny

II śniadanie: budynie, galaretki owocowe, biszkopty, kefiry, jogurty owocowe, desery mleczne, serek typu grani, jogurt naturalny, musy.

obiad: zupa (opcjonalnie), II danie: np. mięsa gotowane lub duszone, ryby gotowane, pulpety, potrawki, dodatek skrobiowy (ziemniaki, ryż, makaron, kasza jęczmienna), warzywa gotowane (marchew, seler, pietruszka, kalafior, brokuły, cukinia, szpinak), sałata, pomidor bez skóry, marchew surowa, ryż z jabłkami, makaron z twarogiem, makaron z truskawkami, napój owocowy.

podwieczorek: budynie, galaretki owocowe, biszkopty, drożdżówki, kefiry, jogurty owocowe, desery mleczne, musy.

kolacja: herbata, jasne pieczywo, masło, dodatek białkowy łatwo strawny (chuda wędlina, twarożek, jajko gotowane), pasty jajeczne, pasty z wędliny, pasty z ryby gotowanej, sałatka jarzynowa, galaretki drobiowe i rybne, dodatek warzywny

Ad. VII - DIETA WĄTROBOWA (ŁATWO STRAWNA Z OGRANICZENIEM TŁUSZCZU) 

Dieta łatwostrawna o zmniejszonej zawartości tłuszczu, stosowana w leczeniu schorzeń  wątroby i trzustki. Dieta zawierająca 5-6 posiłków. Obróbka termiczna produktów to gotowanie, gotowanie na parze, duszenie. Nie stosuje się smażenia, panierowania. Wykluczone zostają produkty wysokotłuszczowe takie jak: parówki, ser żółty, tłuste serki kanapkowe, pełnotłusty nabiał, tłuste sosy, tłuste mięso. Potrawy należy przygotowywać wykorzystując chude mięsa, odtłuszczone produkty mleczne i nabiałowe, białko jaja bez ograniczeń, natomiast całe jaja w ograniczonej ilości tylko do potraw, ryby tylko chude, margaryny miękkie i oleje w bardzo ograniczonej ilości. 

Dieta przewiduje 3 posiłków dziennie, 2100-2400 kcal.

Białko ogółem 65-75g, w tym zwierzęce 45-50g

Tłuszcz 35-45g

Węglowodany przyswajalne 330-350g

Błonnik pokarmowy 25g

Ad. VIII TRZUSTKOWA (DIETA ŁATWOSTRAWNA Z OGRANICZENIEM TŁUSZCZU I BŁONNIKA) 

Dieta stosowana w chorobach trzustki. Wszystkie posiłki muszą być łatwo strawne, niewzdymające, nieobciążające przewodu pokarmowego. Jako metodę obróbki cieplnej zaleca się gotowanie i gotowanie na parze. W diecie należy również zwrócić uwagę na mniejszą zawartość błonnika pokarmowego, dlatego zaleca się wybieranie warzyw młodych, a grube kasze i makarony należy zastąpić drobną kaszą manną, krakowską i drobnymi makaronami. Dla zachowania właściwej ilości tłuszczu i białka w diecie należy wybierać produkty chude – odtłuszczony twaróg, jogurt naturalny, chude wędliny np. drobiowe, a z mięs - cielęcinę, króliki, kurczaki, indyki. Eliminacja produktów pełnoziarnistych, mleka, surowych warzyw i owoców, miodu. 

Wartość energetyczna 1800 - 2000 kcal

Białko ogółem 65-80g, w tym zwierzęce 35-40g

Tłuszcz 40g

Węglowodany przyswajalne 350g

Błonnik pokarmowy 10-15g

Ad. IX – DIETA UBOGOENERGETYCZNA

Dieta ta charakteryzuje się obniżoną wartością energetyczną. Deficyt energetyczny uzyskuje się poprzez ograniczenie węglowodanów łatwoprzyswajalnych i tłuszczów nasyconych. W doborze produktów należy kierować się niską zawartością tłuszczu i cukrów prostych. Jadłospis w tej diecie powinien być bogaty w surowe warzywa i owoce (niskoenergetyczne) oraz produkty zbożowe pełnoziarniste. Cukry proste należy zastąpić produktami o większej zawartości błonnika i węglowodanów złożonych. Potrawy sporządza się metodą gotowania w wodzie i na parze, pieczenia bez dodatku tłuszczu.

Wartość energetyczna – 1300-1500 kcal

Białko 20%

Tłuszcz 20-25%

Węglowodany 55-60%

Ad. XI – DIETA POŁOŻNICZO-GINEKOLOGICZNA 

Dieta przeznaczona dla kobiet w ciąży oraz po porodzie. Zmodyfikowana dieta łatwo strawna.

Charakteryzuje się wykluczeniem potraw ciężkostrawnych i wzdymających, zwiększona natomiast zostaje podaż produktów pełnoziarnistych oraz owoców i warzyw.

Przewiduje 5 posiłków dziennie, 2500-2700 kcal 

Zalecenia:

śniadanie: kawa zbożowa niesłodzona lub jogurt naturalny, płatki pełnozbożowe niedosładzane (owsiane, żytnie) gotowane na wodzie z dodatkiem owocu, twarogu czy jogurtu, pieczywo razowe, masło, dodatek białkowy (wędlina, sery, twaróg, jajko gotowane), dodatek warzywny.

II śniadanie: pieczywo, dodatek białkowy, warzywo, sok warzywny, owoc, sałatka owocowa, produkty mleczne (kefir, maślanka, jogurt naturalny)

obiad: zupa (opcjonalnie) i II danie: np. mięso, ryby gotowane lub duszone, pulpety, potrawki,

dodatek skrobiowy (ziemniaki, ryż brązowy, makaron pełnoziarnisty, kasza jęczmienna, kasza gryczana) nierozgotowane, warzywa w postaci surowej i gotowanej), sosy nie zagęszczane mąką herbata bez cukru.

podwieczorek: pieczywo, dodatek białkowy lub warzywo lub sok warzywny, owoc, sałatka owocowa, produkty mleczne (kefir, maślanka, jogurt naturalny)

kolacja: herbata niesłodzona, pieczywo, masło, dodatek białkowy (chuda wędlina, sery, twaróg, jajko gotowane), pasty rybne, sałatki jarzynowe, galaretki drobiowe i rybne, dodatek warzywny.

Białko ogółem 70-100g, w tym białko zwierzęce 45g

Tłuszcz 80g 

Węglowodany przyswajalne 330-350g

Błonnik pokarmowy 27-40 g

Ad. X – DIETA SPECJALNA: 

Ad. a) DIETA WYSOKOKALORYCZNA ( BOGATOODŻYWCZA )

Dieta przeznaczona dla pacjentów z niedoborem masy ciała lub wymagających podwyższonej podaży energetycznej ( np. kacheksja nowotworowa, mukowiscydoza, stany znacznego zwiększenia katabolizmu). Dieta wysokokaloryczna wymaga 5 posiłków w ciągu dnia, zwiększania porcji i kalorycznych dodatków w pożywieniu, tak by dzienna ilość kalorii wynosiła między 2600 - 3000 kcal. 

Ad. b) - DIETA NISKOBIAŁKOWA 

Dieta specjalna z ograniczoną zawartością ilości podawanego białka, ale nie mniej niż 20g na dobę (w zależności od zaleceń lekarskich). Zalecane podawanie specjalistycznych produktów niskobiałkowych, tzw. PKU. Dieta niskobiałkowa jest stosowana w chorobach nerek, wątroby oraz w chorobie reumatoidalnej.

Dieta przewiduje 3 posiłków dziennie, 2100-2400 kcal.

Ad. c) DIETA BEZGLUTENOWA

W diecie należy wyeliminować gluten. Dobierając produkty należy stosować tylko te niezawierające glutenu, oznaczone jako wolne od glutenu. Produkty spożywcze mimo, że w składzie nie mają wyszczególnionego glutenu to mogą być nim zanieczyszczone na etapie produkcji. Dlatego należy zwracać uwagę czy produkty mają odpowiedni certyfikat. Zabronione są: pszenica (także orkisz), jęczmień, żyto, owies i wszystkie produkty z ich dodatkiem. Podczas przygotowywania posiłków trzeba zwrócić szczególną uwagę na reżim technologiczny (oddzielna deska do krojenia, oddzielny nóż i naczynia), aby nie wprowadzić na tym etapie glutenu do przygotowywanych posiłków.

Ad. d) DIETA ASPIRYNOWA 

Dieta aspirynowa jest to dieta złożona z produktów, które nie zawierają salicylanów. charakterystyczną cechą jest brak przypraw, konserw oraz pokarmów konserwowanych benzoesanami, jak również syntetycznych środków zapachowych, smakowych orz barwników. W diecie tej wyróżniamy trzy jej rodzaje, w zależności od nasilenia objawów:

	Nazwa diety
	Stosowane produkty

	Aspirynowa ścisła
	Ryż, ziemniaki, chleb, woda niegazowana

	Aspirynowa


	Rozszerzenie diety o: kaszę gryczaną, drób, ryby, jajka, mięso nieprzetwarzane fabrycznie, mleko, masło, sery, jogurt naturalny, sól morską, kakao, warzywa: biała kapusta, seler, owoce: gruszki bez skórki, banany, oleje roślinne tłoczone na zimno bez dodatku konserwantów (słonecznikowy, sojowy)

	Aspirynowa rozszerzona


	Rozszerzenie diety o: brukselkę, pietruszkę, czosnek, czerwoną kapustę, buraczki gotowane, świeże szparagi, kalafior, cebulę, pomidory, szpinak mrożony, zielona fasolkę szparagową


Produkty zakazane w diecie aspirynowej

Marchew, grzyby, brokuły, ogórki, korniszony, świeży szpinak, rzodkiewka, przyprawy, pomarańcze, ananasy, śliwki, truskawki, białe winogrona, jagody, suszone owoce, bakalie, miód, warzywa puszkowane, gruszki ze skórką, kiwi, awokado, większość gatunków jabłek, oliwa z oliwek, olej kokosowy, arachidowy, kukurydziany, migdałowy, coca-cola, herbaty, koncentraty owocowe, musztarda, ocet, potrawy sztucznie barwione i aromatyzowane.

Ad. e) DIETA WEGETARIAŃSKA

Dieta wegetariańska to odmiana diety ogólnej – eliminowane zostaje mięso, ryby i ich wyroby. Nie eliminuje się produktów typu jajka, mleko i jego przetwory. Znaczną część diety stanowią warzywa i owoce oraz produkty zbożowe. Przewiduje 5 posiłków dziennie.
Ad. f) DIETA WEGAŃSKA

Dieta wegańska – modyfikacja diety wegetariańskiej. Wyklucza się wszystkie produkty pochodzenia zwierzęcego i odzwierzęcego. Oprócz mięsa wyklucza się również: mleko i jego przetwory, jajka, miód. W diecie bazuje się na produktach zbożowych, warzywach i owocach, roślinach strączkowych. Przewiduje 5 posiłków dziennie.
Ad. g) DIETA WYSOKOBŁONNIKOWA 

Dieta ogólna stosowana przy zaparciach, w której podwyższona zostaje ilość błonnika rozpuszczalnego i nierozpuszczalnego. Źródło błonnika powinno znaleźć się w każdym posiłku, ze szczególnym uwzględnieniem warzyw. 

Ad. h) DIETA BEZ BIAŁKA MLEKA KROWIEGO 

Dieta bez białka wołowego – jest dietą eliminacyjną i polega na wykluczeniu z jadłospisu produktów zawierających białko wołowe oraz białka mleka krowiego. Ważne jest dokładne sprawdzanie etykiet dobieranych produktów. Źródłem białka w diecie są chude mięsa z małą ilością tkanki łącznej – królik, młody drób oraz jajka na miękko. Dieta ma zapewnić dostateczną ilość energii i pokryć zapotrzebowanie na wszystkie składniki pokarmowe.

Ad. i) DIETA BEZLAKTOZY 

dieta eliminacyjna polegająca na wykluczeniu produktów zawierających laktozę, tj. cukier mleczny. Zakazane są wszystkie produkty, które zawierają w swoim składzie laktozę. Dieta ma zapewnić dostateczną ilość energii i pokryć zapotrzebowanie na wszystkie składniki pokarmowe

Ad. j) DIETA ATOPOWA

jest pozbawiona najczęściej występujących alergenów tj. białka mleka krowiego, białka jaja kurzego, glutenu, ryb, czekolady, kakao, owoców cytrusowych, wołowiny, wieprzowiny, grzybów, miodu. Produkty dozwolone do stosowania to: chleb bezglutenowy, ryż, mięso cielęce, jabłko, chuda wędlina drobiowa, ziemniaki, marchewka, brokuły, kalafior, szpinak, szparagi, oliwa z oliwek. Zapotrzebowanie energetyczne jak przy diecie łatwo strawnej.

Ad. k) INNA 

W zależności od jednostki chorobowej, wg indywidualnych wskazań lekarza; 
Diety pediatryczne:
Ad. 1 –DIETA DLA DZIECI DO 2 ROKU ŻYCIA

Jest dietą podstawową dla żywienia leczniczego, polega na wykluczeniu produktów ciężkostrawnych i zastosowaniu technik kulinarnych ułatwiających trawienie (potrawy w mniejszych ilościach, przecierane). Należy ograniczać tzw. cukry dodane, (czyli cukry stosowane w produkcji żywności i przygotowywaniu potraw) do poniżej 10% energii. Należy ograniczyć ilość dodawanej soli. Konsystencja miękka.

Dieta przewiduje 5 posiłków dziennie, 900-1100 kcal.

Stosuje się: gotowanie, pieczenie w folii, duszenie bez uprzedniego obsmażania.

Zalecenia:

śniadanie: zupa mleczna (opcjonalnie), kawa zbożowa z mlekiem, jogurt owocowy lub naturalny, pieczywo graham lub mieszane, masło, dodatek białkowy łatwo strawny (chuda wędlina, twarożek, jajko gotowane) lub dżem, jajecznica z niewielkim dodatkiem tłuszczu, dodatek warzywny

II śniadanie: kisiele, budynie, galaretki owocowe, jogurty, musy, owoce, warzywa 

obiad: zupa (opcjonalnie), II danie: np. mięsa gotowane lub duszone, ryby gotowane, pulpety, potrawki, dodatek skrobiowy (ziemniaki, ryż, makaron, kasze), warzywa gotowane (marchew, seler, pietruszka, kalafior, brokuły, cukinia, szpinak), sałata, pomidor bez skóry, marchew, ryż z jabłkami, makaron z twarogiem, makaron z owocami, naleśniki.

podwieczorek: kisiele, budynie, galaretki owocowe, jogurty, musy), owoce, warzywa 

kolacja: herbata, pieczywo graham lub mieszane, masło, dodatek białkowy łatwo strawny (chuda wędlina, twarożek, jajko gotowane), pasty jajeczne, pasty z wędliny, pasty z ryby gotowanej, sałatka jarzynowa, galaretki drobiowe i rybne, dodatek warzywny

Białko ogółem 12-14g, w tym zwierzęce 6-8g

Tłuszcz 30-40g

Węglowodany przyswajalne 100-140g

Błonnik pokarmowy 10-20g

Ad. 2 – DIETA DLA DZIECI OD 3 DO 7 ROKU ŻYCIA 

Dieta dla dzieci od 3 do 7 roku życia jest dietą ogólną obejmującą 5 posiłków dziennie, o kaloryczności 1400-1600kcal. Należy ograniczać tzw. cukry dodane (czyli cukry stosowane w produkcji żywności i przygotowywaniu potraw) do poniżej 10% energii. Dopuszczalne wszystkie konsystencje posiłków. 

Zalecenia: 

śniadanie: zupa mleczna (opcjonalnie), płatki wielozbożowe z dodatkiem owoców, twarogu czy jogurtu, pieczywo mieszane lub razowe, masło i dodatek białkowy (wędlina, sery, jajko gotowane, twarożek, galareta, pasty) lub dżem, miód, herbata bez dodatku cukru lub ciepłe mleko, dodatek warzywny.

II śniadanie: kisiele, budynie, galaretki owocowe, jogurty, ciastka zbożowe, musy, koktajle, owoce, warzywa, sałatka owocowa, warzywa surowe.

obiad: zupa (opcjonalnie) i II danie: np. porcja mięsa lub porcja ryby, kotlety mielone, pulpety, gulasze, dodatek skrobiowy (ziemniaki, ryż, makaron, kasze) ryż lub makaron z owocami, makaron z twarogiem, makaron z kapustą i wędliną, bigos, gołąbki, oprócz ziemniaków, warzywa w postaci gotowanej i surowej, naleśniki, napój owocowy.

podwieczorek: kisiele, budynie, galaretki owocowe, jogurty, ciastka zbożowe, musy, koktajle, owoce, warzywa, sałatka owocowa, warzywa surowe.

kolacja: herbata, pieczywo mieszane lub razowe, masło, dodatek białkowy, sałatki jarzynowe, galarety drobiowe i rybne, dodatek warzywny.

Białko ogółem 15-25g, w tym zwierzęce 9-12g

Tłuszcz 35-50g

Węglowodany przyswajalne 130-250g

Błonnik pokarmowy 20-25g

Ad. 3 - DIETA DLA DZIECI OD 8 DO 18 ROKU ŻYCIA 

Dieta dla dzieci od 8 do 18 roku życia jest dietą ogólną obejmującą 5 posiłków dziennie, o kaloryczności 2200-2600kcal. Należy ograniczać tzw. cukry dodane (czyli cukry stosowane w produkcji żywności i przygotowywaniu potraw) do poniżej 10% energii. Dopuszczalne wszystkie konsystencje i sposoby przygotowania posiłków. 
Zalecenia: 

śniadanie: zupa mleczna (opcjonalnie), płatki wielozbożowe z dodatkiem owoców, twarogu czy jogurtu, pieczywo mieszane lub razowe, masło i dodatek białkowy (wędlina, sery, jajko gotowane, twarożek, galareta, pasty) lub dżem, miód, herbata bez dodatku cukru lub ciepłe mleko, dodatek warzywny.

II śniadanie: kisiele, budynie, galaretki owocowe, jogurty, ciastka zbożowe, musy, koktajle, owoce, warzywa, sałatka owocowa, warzywa surowe.

obiad: zupa (opcjonalnie) i II danie: np. porcja mięsa lub porcja ryby, kotlety mielone, pulpety, gulasze, dodatek skrobiowy (ziemniaki, ryż, makaron, kasze) ryż lub makaron z owocami, makaron z twarogiem, makaron z kapustą i wędliną, bigos, gołąbki, oprócz ziemniaków, warzywa w postaci gotowanej i surowej, naleśniki, napój owocowy.

podwieczorek: kisiele, budynie, galaretki owocowe, jogurty, ciastka zbożowe, musy, koktajle, owoce, warzywa, sałatka owocowa, warzywa surowe.

kolacja: herbata, pieczywo mieszane lub razowe, masło, dodatek białkowy, sałatki jarzynowe, galarety drobiowe i rybne, dodatek warzywny.

Białko ogółem 30-55g, w tym zwierzęce15-25g

Tłuszcz 60-85g

Węglowodany przyswajalne 250-325g

Błonnik pokarmowy 25-30g

Zawartość cukrów prostych w diecie nie powinna być wyższa niż 10% energii ogółem.

Szpital zastrzega sobie prawo do łączenia diet, w przypadku wystąpienia wskazań np. dieta wysokobiałkowa/cukrzycowa, niskobiałkowa/płynna, ginekologiczno-położnicza/wątrobowa, bezglutenowa/bezlaktozowa oraz zamawiania diet specjalnych innych niż wymienione ( patrz podpunkt „k - inne”). 

Załącznik 3B a
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Załącznik 3B b
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Załącznik 3C

Wzór ankiet żywieniowych
a) ANKIETA dotycząca żywienia                                                         Data:

Oddział:……………………………              Rodzaj diety:……………………………

Płeć: K M

Zwracamy się z prośbą o wypełnienie ankiety dotyczącej jakości usług żywieniowych

i dystrybucji posiłków w Szpitalu. 

Proponowana skala przyznawania punktów 1-5, gdzie:

· 5 – ocena bardzo dobra 

· 4 – ocena dobra 

· 3 – ocena przeciętna 

· 2 – ocena dopuszczająca 

· 1 – ocena negatywna 
	 
	 
	Ocena
	Uwagi

	1
	Temperatura posiłków
	 
	 

	2
	Urozmaicenie
	 
	 

	3
	Estetyka posiłków
	 
	 

	4
	Ilość posiłku
	 
	 

	5
	Walory smakowe
	 
	 

	6
	Godziny wydawania
	 
	 

	7
	Uprzejmość personelu
	 
	


Ponadto prosimy o ocenę poszczególnych posiłków oraz grup produktów w skali 1-5.
	
	 
	Ocena
	Uwagi

	1
	Śniadanie
	 
	 

	2
	Zupa
	 
	 

	3
	II danie
	 
	 

	4
	Kolacja
	 
	 

	5
	Wędlina
	 
	 

	6
	Pieczywo 
	 
	 

	7
	Nabiał
	 
	 


 
Inne uwagi:……………………………………………………………………………………….Dziękujemy
b) ANKIETA dot. żywienia              pion ginekologiczno-położniczy                Data:

      
Zwracamy się do Pań z prośbą o wypełnienie ankiety dotyczącej jakości usług żywieniowych i dystrybucji posiłków w Szpitalu.

Proponowana skala przyznawania punktów 1-5, gdzie:

· 5 – ocena bardzo dobra 

· 4 – ocena dobra 

· 3 – ocena przeciętna 

· 2 – ocena dopuszczająca 

· 1 – ocena negatywna 


  Ponadto prosimy o ocenę poszczególnych posiłków oraz grup produktów serwowanych w Szpitalu, również w skali punktowej 1-5.

Prosimy również o wyrażenie swojej opinii na temat wyżywienia szpitalnego oraz o wskazówki, które pomogą podnieść jakość posiłków.

 
 Czy ilość posiłków, które Pani otrzymuje jest wystarczającą? 

 Czy jest ilość żywności jest wystarczająca, aby się nasycić? 
 Czy bliscy przynoszą Pani dodatkową żywność? Jeśli tak, to, jaką? 

 Inne uwagi…………………………………………………………….
   Załącznik 3D

Wzór przykładowego oznakowania diet na łóżko pacjentów

Np. Specjalna Bezglutenowa Xc
 


ZAŁĄCZNIK 3E

Przykładowe, minimalne, ilości produktów i potraw w planowanych jadłospisach

	L.p.
	Potrawa lub produkt
	Ilość (g)
	L.p.
	Potrawa lub produkt
	Ilość (g)

	1
	Wędlina
	50
	28
	Wędlina/miód
	50/30

	2
	Kotlet z piersi kurczaka
	100
	29
	Pieczeń Rzymska
	100

	3
	Ser żółty
	50
	30
	Galantyna w galarecie/wędlina
	150/40

	4
	Kotlet schabowy
	100
	31
	Kotlet jajeczny
	100

	5
	Parówka 
	60
	32
	Galaretka drobiowa
	150

	6
	Ryba gotowana
	100
	33
	Pierogi
	200

	7
	Pasta jajeczna
	80
	34
	Sałatka jarzynowa
	150

	8
	Kotlet rybny
	100
	35
	Naleśniki z twarogiem
	2 szt

	9
	Pasta z ryby wędzonej
	80
	36
	Galaretka rybna
	150

	10
	Bitka wieprzowa
	100
	37
	Pierogi leniwe
	200

	11
	Pasta mięsna
	80
	38
	Galaretka drobiowa
	150

	12
	Gołąbki mięsno-ryżowe
	250
	39
	Kiełbasa pieczona
	100

	13
	Pasta twarogowa
	80
	40
	Paprykarz/wędlina
	50/40

	14
	Klopsiki mielone
	100
	41
	Ziemniaki
	200

	15
	Sałatka jarzynowa
	150
	42
	Parówka / wędlina
	50/40

	16
	Udko pieczone/gotowane
	200
	43
	Kasze różne
	200

	17
	Paprykarz
	80
	44
	Pasta ryby/wędlina
	50/40

	18
	Udko faszerowane
	100
	45
	Ryż
	200

	19
	Jogurt naturalny/wędlina
	150/50
	46
	Pieczeń wieprzowa
	80

	20
	Pierś z kurczaka gotowana
	100
	47
	Sosy
	100

	21
	Wędlina/pasta twarogowa
	40/50
	48
	Pieczywo
	130

	22
	Indyk pieczony/gotowany
	100
	49
	Surówki
	100

	23
	Wędlina/jajko gotowane
	40/50
	50
	Masło
	15

	24
	Stek wieprzowy
	100
	51
	Jarzyny na ciepło
	100

	25
	Wędlina/dżem
	50/30
	52
	Keczup
	15

	26
	Łazanki z kiszona kapusta
	200
	53
	Musztarda
	15

	27
	Jajko gotowane
	100
	54
	Majonez
	15


ZAŁĄCZNIK 3F

	Szpital Św. Wojciecha - Zaspa posesja Al. Jana Pawła II 50

	Lp. 
	Lp. Nazwa Oddziału
	Liczba łóżek


	1
	Szpitalny Oddział Ratunkowy
	12

	2
	Oddział Anestezjologii i Intensywnej Terapii
	10

	3
	Oddział Chirurgii Ogólnej i Naczyniowej
	52

	4
	Oddział Chirurgii Urazowo-Ortopedycznej
	36

	5
	Oddział Chorób Wewnętrznych
	99

	6
	Oddział Intensywnej Terapii Kardiologicznej
	8

	7
	Oddział Kardiologiczny
	26

	8
	Oddział Neonatologii i Intensywnej Terapii Noworodka
	89

	9
	Oddział Neurologiczny
	19

	10
	Oddział Okulistyczny
	24

	11
	Oddział Okulistyczny dla Dzieci
	5

	12
	Oddział Pediatryczny
	32

	13
	Oddział Położniczo-Ginekologiczny
	95

	14
	Oddział Rehabilitacji Neurologicznej
	25

	15
	Oddział Rehabilitacji Kardiologicznej
	20

	16
	Oddział Urologiczny
	31

	17
	Oddział Udarowy
	16

	18
	Oddział Kardiochirurgii Dziecięcej im. WOŚP
	16


Szpital Św. Wojciecha - Zaspa posesja Wejhera 12a


	Lp. 
	Lp. Nazwa Oddziału
	Liczba łóżek


	1
	Pododdział Zachowawczego Leczenia Zeza i Niedowidzenia Dzieci
	24


ZAŁĄCZNIK 3I










Zapotrzebowanie oddziałów na herbatę w miesiącu

	L.p.
	Oddział
	Liczba torebek herbaty

	1.
	Chirurgiczny A i B
	700 szt

	2.
	Urazowo – Ortopedyczny
	600 szt

	3.
	Wewnętrzny A i B i C
	900 szt

	4.
	Kardiochirurgia dziecięca
	200 szt

	5.
	Kardiologia
	400 szt

	6.
	Neurologiczny
	400 szt

	7.
	Okulistyczny
	300 szt

	8.
	Pediatryczny
	200 szt

	9.
	Położnictwo 
	500 szt

	10.
	Patologia ciąży
	400 szt

	11.
	Urologiczny
	400 szt

	12.
	Rehabilitacja kardiologiczna
	400 szt

	13.
	Rehabilitacja neurologiczna
	400 szt

	14.
	Ginekologiczny
	400 szt

	15.
	Okulistyka dzieci
	100 szt

	16.
	ZEZ
	200 szt

	17.
	SOR
	400 szt

	18.
	herbata profilaktyczna
	400 szt
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