Załącznik nr 1 do SWZ
OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA
Zapewnienie codziennej obsługi w zakresie żywienia pacjentów Szpitala polegać będzie na świadczeniu usług kompleksowego całodziennego i codziennego żywienia pacjentów Zamawiającego. Usługa będzie realizowana przez 7 dni w tygodniu, łącznie z dniami wolnymi i świętami.
 W przypadku zmiany obowiązujących przepisów dotyczących żywienia w podmiotach leczniczych Wykonawca zobowiązany jest do dostosowania produkcji i dostawy posiłków do nowych wymagań bez dodatkowych opłat ze strony Zamawiającego.

 				ŻYWIENIE PACJENTÓW OBEJMUJE 
1. Zapewnienie codziennej kompleksowej obsługi w zakresie żywienia pacjentów Zamawiającego, w ilości  średnio  290 osób dziennie, w tym: 182 posiłków dziennie dla osób na oddziałach dla dorosłych pacjentów, 27  posiłków dziennie dla pacjentek z Oddziału Ginekologiczno – Położniczego, 1 posiłek dziennie w opakowaniu jednorazowym dla pacjentek z Oddziału Ginekologiczno- Położniczego,  27 posiłków dziennie w opakowaniu jednorazowym dla pacjentów dorosłych, 26 posiłków dziennie dla dzieci na oddziałach dziecięcych, 26 posiłków dziennie dla dzieci w opakowaniu jednorazowych i 1 pacjenta w  wieku od 0 -1 roku życia. 
2. [bookmark: _Hlk198047183]Posiłki dla pacjenta rozliczane będą w ramach ilości zamówionych i wydanych posiłków.
[bookmark: _Hlk198047269]Posiłki dla pacjentów na OAiIT, i na Szpitalny Oddział Ratunkowy, Oddział – Obserwacyjno Zakaźny i Oddział Chorób Infekcyjnych i Pediatrii   oraz objętych reżimem sanitarnym muszą być dostarczane w zamkniętych jednorazowych opakowaniach. Cena opakowania będzie  rozliczana jako dodatek do posiłku, dotyczy: śniadania, obiadu i kolacji.  Wykonawca zobowiązuję się do zapewnienia większej ilości posiłków w sytuacji zagrożenia bezpieczeństwa państwa, zwiększonego napływu rannych i chorych, epidemii, katastrofy i wojny.
3. Wykonawca zorganizuje usługi żywienia pacjentów Zamawiającego hospitalizowanych 
w oddziałach określonych w wykazie stanowiącym załącznik nr 1.1  do SWZ.
4. Zamawiający zastrzega sobie prawo do włączania lub wyłączania oddziałów wyszczególnionych w załączniku nr 1.1, a także do zmiany adresu oddziałów. W przypadku zaistnienia konieczności włączenia lub wyłączenia oddziału, Zamawiający poinformuje o tym Wykonawcę  najpóźniej z dwudniowym wyprzedzeniem, zaś ten zobowiązany jest do zmiany tras dystrybucji posiłków niezwłocznie. Informacje o tych zmianach będą przekazywane Wykonawcy w formie pisemnej lub telefonicznie. Zgłoszenie telefoniczne zostanie potwierdzone pisemnie. Zmiany, o których mowa w niniejszym ustępie nie stanowią podstawy do wystąpienia przez Wykonawcę o zwiększenie wynagrodzenia umownego.
5. Zamawiający zastrzega sobie prawo  uczestniczenia, z przedstawicielem Zamawiającego – Dietetykiem, studentów w ramach praktyk studenckich  z dietetyki lub  technologii żywności bądź technologii żywienia itp., podczas kontroli jakości  usług żywienia  w Kuchni- Rozdzielni i  na Oddziałach Szpitalnych.
				
ORGANIZACJA USŁUG ŻYWIENIA
1. Realizacja usług odbywać się będzie w oparciu o obowiązujące przepisy prawa tj.:
1) Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 o bezpieczeństwie żywności i żywienia (Dz. U. 2023, poz. 1448 z późniejszymi zmianami). 
2) Rozporządzenie (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 
29 kwietnia 2004 r. w sprawie higieny środków spożywczych. 
3) [bookmark: _Hlk204244865]Rozporządzenie Ministra Zdrowia z dnia 17 kwietnia 2007 r. w sprawie pobierania 
i przechowywania  próbek żywności przez zakłady żywienia zbiorowego typu zamkniętego (Dz. U. 2007 nr 80 poz. 545  z późniejszymi zmianami). 
4) Rozporządzenie Komisji WE nr 1441/2007 z dnia 5 grudnia 2007 r. zmieniające Rozporządzenie nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriów mikrobiologicznych dotyczących środków spożywczych. 
5) Rozporządzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) z  dnia 25 października 2011 r. w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat żywności, zmiany rozporządzeń Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1924/2006 i (WE) nr 1925/2006 oraz uchylenia dyrektywy Komisji 87/250/EWG, dyrektywy Rady 90/496/EWG, dyrektywy Komisji 1999/10/WE, dyrektywy 2000/13/WE Parlamentu Europejskiego i Rady, dyrektyw Komisji 2002/67/WE i 2008/5/WE oraz rozporządzenia Komisji (WE) nr 608/2004.
2. Usługi kompleksowego żywienia pacjentów obejmują w szczególności:
·  sporządzanie posiłków z produktów własnych w ilościach wynikających ze stanu hospitalizowanych	pacjentów,
· z uwzględnieniem normatywnych wartości energetycznych i odżywczych, w tym dziennej racji pokarmowej, zaleceń dietetycznych, zaleceń lekarskich oraz zgodnie z załącznikami do SWZ,
· dystrybucję posiłków do oddziałów w systemie bemarowym zapewniającym odpowiednią szczelność i właściwą temperaturę. 
·  odbiór naczyń  od pacjenta /  z Oddziału  bez zbędnej zwłoki po zakończonym posiłku,
· mycie i dezynfekcję  naczyń kuchennych zgodnie z przepisami sanitarno-epidemiologicznymi obowiązującymi w podmiotach leczniczych.
3. Wykonawca zobowiązany jest do zapewnienia:
- systemów jakości świadczonej usługi żywieniowej w szczególności zasady systemu HACCP oraz zasady GMP, GHP;
- przestrzegania wszystkich procedur i zaleceń Zamawiającego w sytuacjach pacjentów z jednostkami chorobowymi wysoce zakaźnymi.
4. Organizacja usług żywienia, w tym funkcjonowania kuchni, procesu przygotowywania, transportu, wydawania posiłków oraz mycia, dezynfekcji,  naczyń kuchennych,  jak również utrzymania czystości pomieszczeń kuchni powinna zapewniać przestrzeganie obowiązujących przepisów prawa, norm i zasad sanitarno-epidemiologicznych obowiązujących w podmiotach leczniczych.
5. [bookmark: _Hlk202779260]Podstawą do sporządzania posiłków dla pacjentów Zamawiającego będzie wykaz diet. Wartość odżywcza i energetyczna diet wraz z ilością posiłków stanowią załączniki : załącznik nr 1.2 do SWZ, i  załącznik nr 1.2a do SWZ oraz charakterystyka diet stanowią załączniki: załącznik nr 1.2b do SWZ,  załącznik nr 1.2c do SWZ,  załącznik nr 1.2d do SWZ i załącznik nr 1.2e do SWZ i indywidualne diety według zaleceń lekarzy.
6. Szczegółowe wskazania dotyczące dostarczania i wydawania posiłków pacjentom oraz zobowiązania Wykonawcy w zakresie naczyń i sprzętu oraz ich odbioru określa załącznik nr 1.3 do SWZ.
7. Żywienie pacjentów obejmuje 3 do 6 posiłków. Harmonogram wydania posiłków określa załącznik nr 1.4 SWZ.
8. [bookmark: _Hlk198047347][bookmark: _Hlk200105258]Wykonawca zobowiązany jest do zapewnienia pacjentom Zamawiającego posiłków o odpowiedniej temperaturze także w przypadkach, gdy w porze wydawania posiłków przebywali oni na konsultacjach lekarskich, bądź badaniach diagnostycznych. W takim przypadku Wykonawca zobowiązany jest do zapewnienia, by wydawane posiłki miały odpowiednią temperaturę i  były odpowiednio zabezpieczone. 
9. Wykonawca w ramach usługi zapewni płyny do dopajania pacjentów (świeżo zaparzona herbata)	dostarczane 3 razy dziennie przy śniadaniu, obiedzie i kolacji w termosach ( mytych i dezynfekowanych za	każdym	razem) w ilości zgodnej 
z zapotrzebowaniem wskazanym w  załączniku nr 1.6 do SWZ lub czajnik i herbatę (w zależności od specyfiki oddziału).
10. Wykonawca zobowiązany jest do pobierania i przechowywania próbek żywności wszystkich potraw wchodzących w skład każdego posiłku zgodnie z przepisami prawa, 
tj. Rozporządzeniem Ministra Zdrowia z dnia 17 kwietnia 2007 r. w sprawie pobierania 
i przechowywania  próbek żywności przez zakłady żywienia zbiorowego typu zamkniętego (Dz. U. 2007 nr 80 poz. 545  z późniejszymi zmianami). 
11. Wykonawca ponosi odpowiedzialność  za wszelkie stwierdzone nieprawidłowości usług żywieniowych ujawnione przez uprawnione organy kontrolne oraz przez Zamawiającego.
12. Wykonawca zobowiązuje się do uiszczania opłat za czynności kontrolne Inspekcji Sanitarnej, Inspekcji Ochrony Środowiska, Inspekcji Pracy, bezpośrednio i bez wezwania Zamawiającego, do odpowiedniej instytucji w przypadku ich naliczenia. Wykonawca ponosi odpowiedzialność za wszelkie stwierdzone nieprawidłowości usług żywieniowych ujawnione przez uprawnione organy kontrolne oraz przez Zamawiającego. W przypadku obciążenia karami lub opłatami Zamawiającego w związku z przeprowadzoną kontrolą, Wykonawca przyjmie na siebie obowiązek ich zapłaty w terminie wyznaczonym przez Zamawiającego. 
13. Wykonawca zobowiązany do przekazania Zamawiającemu protokołów z każdorazowej kontroli Stacji Sanitarno-Epidemiologicznej, w terminie 3 dni od jego otrzymania.
14. Strony zobowiązują się do koordynowania i bieżącej kontroli właściwego wykonywania usługi. Ponadto, Wykonawca zobowiązuje się do przekazywania na bieżąco informacji o zaistniałych problemach	związanych z realizacją usługi.


OSOBY ODPOWIEDZIALNE ZA PRZYGOTOWANIE I DYSTRYBUCJĘ POSIŁKÓW
1. Wykonawca zobowiązany jest do zapewnienia przeszkolonych osób do transportu i rozdawania posiłków zgodnie z określonym harmonogramem, zbierania i mycia naczyń oraz do zorganizowania transportu posiłków w sposób odpowiadający wymogom 
sanitarno – epidemiologicznym. 
2. Zamawiający przewiduje 8 tras dystrybucji posiłków, przy użyciu 8 wózków bemarowych ( po jednym na każdą trasę). Każdą z tras musi obsługiwać 1 osoba. Zamawiający nie dopuszcza łączenia tras. 
Tabelka tras dystrybucji posiłków:

	Nr trasy
	Oddziały szpitalne

	1
	Oddział Chirurgii Ortopedyczno - Urazowej

	
	Szpitalny Oddział Ratunkowy

	2
	Oddział Chirurgii Ogólnej Onkologicznej i Małoinwazyjnej

	
	Oddział Neurologiczny z Poddziałem 
Leczenia Udarów Mózgu

	
	Oddział Intensywnej Terapii

	3
	Oddział Chorób Wewnętrznych

	
	Oddział Otolaryngologiczny  z Poddziałem

	4
	Oddział Pediatryczny

	
	Oddział Chirurgii Dzieci

	5
	Oddział Ginekologiczno – Położniczy i Ginekologii Onkologicznej

	6
	Oddział Okulistyczny z Poddziałem

	
	Oddział Urologii

	
	II Wewnętrznych i Kardiologii z Odcinkiem Intensywnego Nadzoru Kardiologicznego

	7
	Oddział Dermatologiczny z Poddziałem   (odcinek dorosłych)

	
	Oddział Obserwacyjno – Zakaźny

	8
	Oddział Dermatologiczny z Poddziałem (odcinek dziecięcy)

	
	Oddział Chorób Infekcyjnych i Pediatrii 



3. [bookmark: _Hlk202527335]W Oddziałach : Dermatologicznym  z Poddziałem   (odcinek dorosłych)i Obserwacyjno-Zakaźnym  ( trasa 7) oraz  Dermatologicznym z Poddziałem (odcinek dziecięcy ) i Oddziałem  Chorób Infekcyjnych i Pediatrii ( trasa 8 ) dystrybuować posiłki może jedna osoba, pod warunkiem zachowania zasad sanitarno-epidemiologicznych.
W pierwszej kolejności dystrybucja powinna odbywać się w Oddziale Dermatologii, a następnie w Oddziale Obserwacyjno-Zakaźnym. Podczas dystrybucji posiłków w Oddziale Obserwacyjno-Zakaźnym pracownik wydający posiłki przestrzega higienicznej dezynfekcji rąk środkami dostępnymi w oddziale. Pracownik dezynfekuje ręce przed wejściem i wyjściem z oddziału oraz w trakcie dystrybucji posiłków.
4. Posiłki  w Oddziale  Ginekologiczno- Położniczym będzie dystrybuował stały personel Wykonawcy przypisany do tego  Oddziału.
5. Wykonawca wyznaczy osobę  koordynującą usługę żywienia  z personelu dystrybuującego posiłki. Osoba koordynująca usługę będzie odpowiedzialna za jakość wykonywanej usługi oraz  będzie dostępna codziennie w trakcie dystrybucji posiłków na terenie Szpitala  w godzinach wydawania posiłków. Dietetyk Szpitala będzie otrzymywał, w każdy poniedziałek, pisemnie lub drogą mailową informację  o osobach (tj. imię i nazwisko), które w danym tygodniu będą koordynowały jakość wykonywanej usługi ze strony Wykonawcy. Osoby wyznaczone do koordynowania usługi upoważnione  będą  do uczestniczenia w kontrolach oraz  do podpisu protokołów tej  kontroli. Odmowa podpisania przez te osoby raportu z kontroli, będzie to jednoznaczne,  jak złożenie podpisu. 
6. [bookmark: _Hlk198047894]Wykonawca musi dysponować należycie wykwalifikowanym personelem zapewniającym        poprawne wykonanie usługi: kucharzami, dietetykiem,  osobami przeszkolonymi w   zakresie dystrybucji posiłków, kierowcami.  
7. Wykonawca zobowiązany jest do wyposażenia pracowników dystrybucyjnych w jednolite ubrania robocze:
· bluzy medyczne wkładane przez głowę z krótkim lub długim rękawem zakrywające całkowicie odzież osobistą, 
· spódnice o długości nie krótszej niż do kolan lub długie spodnie,
· czapki z daszkiem zakrywające wszystkie włosy,
· prawidłowe obuwie robocze z zakrytymi  palcami  u stóp, z  antypoślizgową podeszwą. 
· identyfikatory pracownicze 
Pracownicy Wykonawcy zobowiązani są do przestrzegania zasad higieny  i czystości - krótko obciętych, niewymalowanych paznokci. Nie dopuszcza się noszenia biżuterii na rękach, kolczyków, łańcuszków na szyi i bransoletek przez   pracowników Wykonawcy. Pracownicy Wykonawcy podczas pracy na Oddziale oraz w Kuchni muszą nosić kompletną odzież roboczą.
W uzasadnionych sytuacjach epidemiologicznych wykonawca zabezpieczy pracowników w środki ochronny indywidualnej (maseczki chirurgiczne, fartuchy jednorazowe włókninowe, rękawiczki jednorazowe).
Przedstawiciel zamawiającego ma prawo do  odsunięcia  od pracy pracownika dystrybucji 
w      przypadku nie przestrzegania zasad higieny i czystości,  nieodpowiedniego/ niekompletnego  stroju roboczego.
8. Wykonawca udostępni Zamawiającemu listę pracowników uwzględniającą zakres świadczonych usług: przygotowanie posiłków (kuchnia ogólna), transport, dystrybucja (w tym ze wskazaniem osób do nadzoru i koordynacji )  najpóźniej w pierwszym dniu świadczenia usług na podstawie  umowy. Zasadę tę stosuje się odpowiednio w przypadku zatrudnienia nowych osób w miejsce dotychczas wykonujących pracę na każdym etapie świadczenia usług. Wykonawca będzie aktualizował wykaz osób na bieżąco po każdorazowym  dokonaniu zmiany personelu.  W tym osoby do nadzoru i koordynowania.
9. Wszyscy pracownicy Wykonawcy muszą posiadać aktualne orzeczenie lekarskie. Zamawiający zastrzega sobie prawo wglądu do orzeczenia lekarskiego każdego pracownika Wykonawcy, ze szczególnym uwzględnieniem pracowników świadczących usługę na terenie Szpitala. 
W przypadku stwierdzenia braku uprawnień, o których mowa w zdaniu poprzedzającym, Zamawiający ma prawo do odsunięcia pracownika Wykonawcy od powierzonych mu czynności, a usługa w zakresie wykonywanych przez tego pracownika czynności musi zostać przez firmę zrealizowana.
10. Wykonawca zobowiązany jest do stałego szkolenia zatrudnionych pracowników oraz osób, przy pomocy  których świadczy usługi żywienia, zwłaszcza osób dostarczających posiłki bezpośrednio do pacjenta, w zakresie podawania posiłków zgodnie z przypisaną dietą, ustalonym harmonogramem godzin ich podawania oraz zachowania wszelkich zasad obowiązujących 
w higienie żywienia.
11. Zamawiający przekaże osobom do transportu  posiłków, karty dostępów do obsługiwanych oddziałów.  Z karty dostępu będzie odczytywana godzina wejścia na oddziały.  

  ZAMAWIANIE POSIŁKÓW

1. Wykonawca w terminie  do 30 dni od daty podpisania umowy zobowiązuje się  dostarczyć i zainstalować elektroniczny system do zamawiania posiłków. Wymagania odnośnie programu  zawiera  załącznik nr 1.9 do SWZ.
2. Do czasu wprowadzenia elektronicznego systemu zamawiania posiłków zamówienia składane będą codziennie, telefonicznie lub mailowo, przy czym formularz zamówienia będzie przesyłany pisemnie w dniu następnym. Wzór formularza zamówienia stanowi załącznik nr 1.7 do SWZ.
3. Wykonawca zobowiązuje się przeszkolić pracowników co najmniej 1 osobę z Oddziału szpitalnego Zamawiającego w zakresie zamawiania posiłków przy pomocy dostarczonego programu , nie później niż w ciągu 7 dni od daty jego zainstalowania. Wykonawca  odpowiada za jego serwis systemu przez cały okres obowiązywania umowy. 
Wykonawca dostarczy instrukcję użytkownika w ilości nie mniejszej niż 20 kopii. Wykonawca zapewni ponowne szkolenia w razie zmiany oprogramowania .
4. W przypadku sytuacji awaryjnych zamawianie posiłków będzie się odbywać telefonicznie, mailowo  lub pisemnie. Wzór formularza zamówienia stanowi załącznik nr 1.7 do SWZ.
5. Zamówienia na posiłki Zamawiający będzie składał z jednodniowym wyprzedzeniem 
z wyszczególnieniem	diet i liczby posiłków. Zamówienia będą składane nie później niż do godziny  11:00 dnia poprzedzającego.
Korekty będą składane elektronicznie: 
· dotyczące śniadania i II śniadania do godziny 6:00 dnia, którego dotyczy,
·  dotyczące obiadu i podwieczorku do godziny 10:00 dnia, którego dotyczy,
· dotyczące  kolacji i posiłku nocnego do godziny 14:30 dnia którego dotyczy. 
Pacjenci przyjęci po godz. 14:30, a przed wydaniem kolacji otrzymywać będą  posiłki w zależności  od zleconej diety.  Posiłek składający  się z 100 g  pieczywa, wędlina 40 g lub dżem 40 g   i masło 20g. 
Zapotrzebowania będą zgłoszone telefonicznie, przy czym formularz zamówienia będzie    przesłany na dzień następny.
6. Liczba  zamawianych posiłków będzie uzależniona od liczby pacjentów Szpitala.
7. W szczególnych przypadkach (np. w przypadku nieterminowych dostaw, zbyt małej ilości dostarczonych posiłków) Zamawiający będzie korzystał z prawa do zamówienia u innego dostawcy posiłków na koszt Wykonawcy.

WYMAGANIA ZAMAWIAJĄCEGO ODNOŚNIE PLANOWANIA JADŁOSPISÓW

1. Wykaz najczęściej stosowanych przez Zamawiającego diet w załącznikach :   załącznik nr 1.2 do SWZ, załącznik nr 1.2a do SWZ wraz z ich charakterystyką,  w załącznikach: załącznik nr 1.2b do SWZ,  załącznik nr 1.2c do SWZ,  załącznik nr 1.2d do SWZ i załącznik nr 1.2e do SWZ . Zamawiający zastrzega sobie prawo zmiany diet w trakcie trwania całej umowy, co nie zmieni ceny posiłków.  Mogą zostać wyłączone lub dodane nowe diety, stosownie według indywidualnych zleceń lekarskich i potrzeb Zamawiającego. Wykonawca będzie zobowiązany uwzględnić zmiany.
2. Wykonawca zobowiązany jest do przygotowania posiłków zgodnie z regulacjami prawnymi o warunkach zdrowotnych żywności i żywienia. W jadłospisie należy uwzględnić różnorodny dobór dozwolonych w danej diecie produktów, potraw, technik kulinarnych oraz sezonowość warzyw i owoców. W planowaniu należy wziąć pod uwagę posty i święta np.: piątek,  Środę Popielcową, Wielki Piątek, Wielkanoc.
3. Wykonawca jest zobowiązany do przygotowania jadłospisów (dwutygodniowych), zawierających wagę oraz pełną nazwę produktów w zakresie każdej diety na 14 dni przed planowanym jadłospisem. Dostarczony jadłospis będzie zawierał informacje na temat kaloryczności, wartości odżywczej diet, zawartości białka, węglowodanów w tym cukrów,  tłuszczy  w tym nasyconych kwasów tłuszczowych, błonnika, soli i wymienników węglowodanowych. Wykonawca dostarczy także informacje na temat substancji lub produktów powodujących alergię w każdym dostarczonym jadłospisie.   
4. [bookmark: _Hlk198048153]Zamawiający ma prawo do wniesienia uwag i poprawek dotyczących jadłospisu, które będą przekazane	email w ciągu 7 dni od daty otrzymania jadłospisu przez Zamawiającego. Wykonawca jest zobowiązany do uwzględniania wszystkich uwag w jadłospisie naniesionych przez przedstawiciela zamawiającego.
5. Wykonawca będzie przekazywał na zlecenie Zamawiającego, tygodniowy jadłospis wybranej diety z rozpisaną gramową wagą produktów na poszczególne potrawy wg wzoru :  


	Posiłek 
	Jadłospis 
	Produkt 
	Ilość gramów 
	 Kcal 
	Białko 
	Tłuszcz 
	Węglowodany w tym cukrów 
	Błonnik 
	Nasycone  kwasy tłuszczowe 
	sól 
	Wymienniki węglowodanowe

	Obiad 
	zupa jarzynowa z ryżem 
	włoszczyzna
	100
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	śmietana 
	20
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	mąka
	5
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	 
	 
	ryż 
	20
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 
	 



6. [bookmark: _Hlk198048246]Wykonawca będzie podawał dzienny jadłospis do wiadomości pacjentów i personelu. Jadłospis będzie wywieszony w miejscu ogólnie dostępnym w poszczególnych oddziałach Zamawiającego, najpóźniej	przed	śniadaniem w dzień, w którym obowiązuje. W tym celu Wykonawca zobowiązany jest do zapewnienia odpowiedniej ilości egzemplarzy jadłospisu. 
7. Wykonawca ponosi pełną odpowiedzialność za właściwe przechowywanie środków spożywczych oraz jakość przygotowanych i dostarczanych posiłków.
8. Wykonawca zobowiązuje się do sporządzania jadłospisów na podstawie zaleceń zatwierdzonych przez Narodowy  Instytut Zdrowia Publicznego PZH- BIP  i ,, Norm żywienia dla populacji Polski i ich zastosowanie''   lub zgodnie z innymi przepisami przez osobę posiadającą co najmniej wykształcenie wyższe na kierunku dietetyka. 
9. Wykonawca będzie dostarczał zaakceptowane jadłospisy dodatkowo także w formie umożliwiającej edycje. Zamawiający będzie umieszczał jadłospisy na internetowej stronie szpitala. 

	ROZLICZANIE ZREALIZOWANYCH DIET i POSTĘPOWANIE REKLAMACYJNE

1. Wykonawca zobowiązany jest do prowadzenia ewidencji wydanych posiłków i rozliczania ich 
w oparciu  o zamówienia składane przez  Zamawiającego oraz zgłaszane korekty                               i reklamacje.
2. [bookmark: _Hlk198801656][bookmark: _Hlk198048339]Wykonawca sporządzi zbiorcze, miesięczne zestawienie zrealizowanych diet (w podziale na posiłki zamówione przez poszczególne Oddziały) uwzględniające zgłoszone korekty i reklamacje 
i w każdym pierwszym tygodniu kolejnego miesiąca, przekaże ten dokument Zamawiającemu. Przyjęcie zestawienia musi być potwierdzone przez upoważnionego pracownika Zamawiającego. Dokument ten będzie stanowił podstawę do wystawienia przez Wykonawcę faktury za usługę żywienia za dany miesiąc. 
3. Wykonawca sporządzi dodatkową podkładkę do faktury uwzględniającą nazwiska lub nr dziecka  w zakresie żywienia dzieci od 0- 1 roku życia .  

4. Zamawiający zastrzega sobie prawo do składania reklamacji w przypadkach niezgodności
 w realizacji usługi, a w szczególności:
· różnicy w liczbie lub rodzaju diet/posiłków dostarczonych do Zamawiającego 
a zamówieniami,
· dostarczenia posiłku niepełnego (brak składnika posiłku lub jego części),
· posiłku innego niż  zaplanowanego w jadłospisie,
·  rozlania lub wysypania posiłku,
· dostawy posiłków w brudnych opakowaniach (np. termosach, bemarach) lub w brudnych naczyniach i zastawie stołowej,
·  posiłków o zaniżonej gramaturze (lub zaniżeniu gramatury składowych posiłku 
np. mięsa, ryby, masła, wędliny, itp.),
·  nieprawidłowej temperatury,
·  produktów o złej jakości lub przeterminowanych.
5. Reklamacje będą składane w formie pisemnej, elektronicznej lub telefonicznej. W wypadkach zgłoszenia telefonicznego reklamacja będzie dodatkowo przesłana w formie pisemnej lub elektronicznej.
6. Osobami upoważnionymi do składania reklamacji są  dietetycy szpitala.
7. Wykonawca w ramach umowy zobowiązany jest do dostarczenia do  Oddziałów Zamawiającego zapasów artykułów spożywczych/posiłków, wykorzystywanych w takich sytuacjach, jak np. nagłe przyjęcie pacjenta, zmiana diety. Wyżej wymieniony wykaz stanowi załącznik nr 1.5  do SWZ. 

		TRANSPORT POSIŁKÓW Z KUCHNI ZEWNĘTRZNEJ

1. Produkcja posiłków odbywać się będzie na bazie kuchni zewnętrznej. Transport posiłków zabezpiecza Wykonawca uwzględniając zasady systemu HACCP. Posiłki dla pacjentów dostarczane będą z bieżącej produkcji ca najmniej 2 razy dziennie. W tym celu Wykonawca dostarczy 3  lodówki  do rozdzielni Zamawiającego na przechowywanie potraw i produktów na kolacje. Czas od momentu wytworzenia posiłków obiadowych w kuchni do momentu zakończenia wydawania posiłków dla wszystkich pacjentów nie może przekroczyć 2 godzin – dotyczy posiłków podlegających obróbce termicznej. Szczegółowe informacje dotyczące transportu określa załącznik nr 1.8 do SWZ.
[bookmark: _Hlk198803843]Produkty i potrawy , które należy schładzać ( np. wędlina, sery, surówki, sałatki jogurty itp.) należy przewozić w termoportach  z wkładami  chłodzącymi.
Transport  posiłków dla dzieci w wieku od 0 do 12 miesiąca życia  powinien  się odbywać w zamkniętych pojemnikach /termosach z wkładami chłodzącymi.  

2. Wykonawca musi posiadać kuchnię składającą się z kuchni właściwej wyposażonej
w niezbędne urządzenia zapewniające przygotowanie posiłków. Zamawiający zastrzega sobie prawo audytu miejsca i warunków przygotowania posiłków.
3. Wykonawca musi posiadać pozytywną decyzję  właściwego Inspektora Sanitarnego, dopuszczającą Kuchnię do produkcji żywności. Zezwolenie musi dotyczyć tego obiektu, który produkuje posiłki dla Zamawiającego. Zamawiający jest upoważniony do weryfikacji w/w dokumentu na każdym etapie wykonywania umowy przez Wykonawcę.
4. W przypadku wystąpienia awarii podczas transportu, Wykonawca ma obowiązek powiadomić Zamawiającego o zaistniałej sytuacji.
5. W razie sytuacji opisanej w w/w punkcie, Wykonawca musi zapewnić dowóz posiłków przeznaczonych dla Zamawiającego, zgodnie z wymaganiami zawartymi w niniejszej SWZ.
6. Środek transportu musi posiadać pozytywną Decyzję właściwego Inspektora Sanitarnego dopuszczającą pojazd do przewożenia żywności.
7. Wykonawca jest zobowiązany posiadać w/w dokument dla każdego środka transportu, którym będą przewożone posiłki w zakresie świadczonych usług dla Zamawiającego. Zamawiający jest upoważniony do wglądu do w/w. dokumentu.
	    
	                    PRZYGOTOWANIE POSIŁKÓW I KONTROLA ZAMAWIAJĄCEGO

1. [bookmark: _Hlk197521645][bookmark: _Hlk198198050]Wykonawca przygotowywać będzie posiłki z własnych produktów, posiłki mają być świeże tj. z bieżącej produkcji dziennej, przygotowane ze świeżych, naturalnych produktów o wysokiej jakości, o prawidłowym smaku, zapachu, barwie, konsystencji. Posiłki muszą być przygotowane w oparciu o produkty wysokiej jakości, stosowane w żywieniu dietetycznym. Jakość posiłków oraz produktów spożywczych będzie podlegała ocenie jakości przez Zamawiającego. W przypadku posiłków/ produktów złej jakości zamawiający zastrzega sobie prawo wycofania , a Wykonawca dostarczy nową potrawę / produkt o prawidłowej jakości. 
Wykonawca zapewni, że udział każdej z grup żywności (warzywa i owoce, produkty zbożowe, nabiał, mięso, ryby, nasiona roślin strączkowych i jaj tłuszcze, napoje) będzie zgodny z zaleceniami Narodowego  Instytutu Zdrowia Publicznego PZH- BIP .

2. Nie dopuszcza się żywności modyfikowanej genetycznie i typu instant, gotowych potraw, z wyjątkiem pampuchów/ parowców/ paruchów    oraz nie dopuszcza się potraw mrożonych, z wyjątkiem potraw typu pierogi. Zamawiający  dopuści do stosowania pierogi z mięsem, pierogi ruskie, pierogi ze słodkim serem i pierogi z owocami sezonowymi, pampuchy/ parowance/ paruchy    po ówczesnym zatwierdzeniu ich jakości przez Zamawiającego.  W szczególności  po sprawdzeniu dobrej jakości farszu. 
Zamawiający zastrzega sobie prawo do wycofania pierogów mrożonych pampuchów/ parowanców/ paruchów     w  przypadku nieodpowiadającej ich   jakości. Zamawiający zastrzega sobie prawo do degustacji pampuchów /  pierogów mrożonych przed wprowadzeniem  ich  do jadłospisów  oraz  każdorazowo przy zmianie producenta pierogów/ pampuchów/ parowanców/ paruchów.
3. Wykonawca zobowiązany jest do udostępnienia przedstawicielowi Zamawiającego jednej porcji każdego	posiłku	 w zakresie wszystkich diet, każdego dnia,  w celu kontroli jakości: oceny cech organoleptycznych,	kontroli	wagi,	temperatury i estetyki zestawionych posiłków.
4. Zamawiający zastrzega sobie prawo do kontroli prawidłowości świadczenia usług objętych  umową oraz do wydawania zaleceń pokontrolnych, w tym prawo wstępu do pomieszczeń wykorzystywanych przez Wykonawcę (bez wcześniejszego powiadomienia)    do świadczenia usług objętych niniejszą umową. Uprawnienia kontrolne obejmują w szczególności: prawo 
do żądania informacji o sposobie wykonywania usług objętych  umową, na każdym etapie realizacji umowy, w tym: produkcji, kontroli pomieszczeń, urządzeń i sprzętu Wykonawcy.
5.  W przypadku wystąpienia ognisk epidemicznych, chorób przenoszonych drogą pokarmową, Wykonawca       zobowiązany jest wykonać wszystkie badania mikrobiologiczne zlecone przez Zespół ds. Zakażeń Szpitalnych na własny koszt.
6. Zamawiający  będzie przeprowadzał ocenę jakości usług poprzez:
· codzienną weryfikację organoleptyczną zamówionych posiłków (temperatury, świeżości, wyglądu i konsystencji), gramatury oraz zgodności dostarczonych posiłków z zaakceptowanym jadłospisem.
· Niezapowiedzianą i wykonywaną co najmniej raz na 6 miesięcy weryfikację:
◦   składu potraw,
◦   wartości odżywczej gramatury,
◦   braku obecności bakterii, pleśni  i drożdży,
◦   braku obecności zanieczyszczeń,
◦   kaloryczności.


				INNE USŁUGI ŻYWIENIOWE
Wykonawca zapewni możliwość zamówienia telefonicznego i dostarczenia bezpośrednio do oddziału posiłków indywidualnie płatnych dla pracowników oraz dla rodziców przebywających z dziećmi 
w oddziale. Rozliczenia będą dokonywane bezpośrednio pomiędzy osobą zamawiającą posiłek, 
a  pracownikiem dystrybuującym  posiłki.


[bookmark: _Hlk198198297]			POZOSTAŁE OBOWIĄZKI WYKONAWCY 
W celu wykonania usługi żywienia Wykonawca musi posiadać odpowiednie narzędzia i urządzenia. Zamawiający wymaga, by Wykonawca dysponował, co najmniej następującym wyposażeniem, które stanowi własność Wykonawcy.
W zakresie dostawy posiłków z kuchni zewnętrznej Wykonawca dostarczy do Rozdzielni Szpitalnej sprzęt :
· min. 3 sztuki - myjni do naczyń, których proces technologiczny umożliwia wysterylizowanie mytych naczyń w temp. skutecznie niszcząc wszelkie mikroorganizmy,
·  wózki transportowe wykonane z łatwo zmywalnego i trwałego materiału (transport termosów z	posiłkami  z samochodu na teren kuchni),
· zlewy ze stali nierdzewnej,
· szafki kuchenne stojące,
· stoły z blatami ze stali nierdzewnej min 3 szt.,
· urządzenia chłodnicze  z termometrem do przechowywania posiłków bieżących ( surówki , sałatki, posiłek kolacyjny) – min. 3 sztuki. Urządzenia chłodnicze nie powinny być uszkodzone ani zarysowane . Urządzenie chłodnicze nie powinno być starsze niż  zakupione po roku  2021 .  Zamawiający zastrzega sobie prawo wglądu  do dokumentów  Wykonawcy, aby potwierdzić rok zakupu.  
· waga elektroniczna (legalizowana) -1 sztuka,
· waga elektroniczna ( legalizowana ) magazynowa – 1 sztuka,
· szafy na czyste naczynia,
· sprzęt kuchenny,
· min. 4 zestawy  profesjonalnego sprzętu do utrzymania czystości pomieszczeń kuchennych,
· [bookmark: _Hlk198718646]Wykonawca zapewni  8 nowych  wózków  bemarowych bez cech użytkowania (data zakupu nie wcześniejsza niż 2025 rok ). Wykonawca ma przedstawić dowód zakupu w postaci faktury najpóźniej do 7 dni od dnia zawarcia umowy. 
Bemary, którymi transportowane będą posiłki na terenie szpitala, muszą być sprawne technicznie, zapewniające cichą i bez wstrząsową jazdę, wykonane z wysokiej jakości stali nierdzewnej, czyste, bez obić, uszkodzeń i śladów rdzy. Bemary mają posiadać niezależne ogrzewanie  ( 3 komory niezależne od siebie) , w którym jest utrzymana temperatura 95°. Zamawiający wymaga, aby bemar posiadał  zamykane szafki dolne oraz posiadał  składany boczny blat  roboczy.

			



	
											

  

												

















 Załącznik Nr 1.1

WYKAZ ZORGANIZOWANIA USŁUG ŻYWIENIA PACJENTÓW ZAMAWIAJĄCEGO HOSPITALIZOWANYCH W   ODDZIAŁACH

Wykaz oddziałów, dla których będą wydawane posiłki:

1. [bookmark: _Hlk202256792]Oddział Chorób Wewnętrznych   - Kraków, os. Na Skarpie 66
2. II Oddział Chorób Wewnętrznych i Kardiologii z Odcinkiem Intensywnego Nadzoru Kardiologicznego - Kraków, os. Na Skarpie 66
3. Oddział Urologi - Kraków, os. Na Skarpie 66
4. Oddział Chirurgii Ogólnej Onkologicznej i Małoinwazyjnej- Kraków, os. Na Skarpie 66
5. Oddział Chirurgii Ortopedyczno – Urazowej- Kraków, os. Na Skarpie 66
6. Oddział Intensywnej Terapii- Kraków, os. Na Skarpie 66
7. Oddział Ginekologiczno – Położniczy i Ginekologii Onkologicznej  Kraków, os. Na Skarpie 66
8. Oddział Neurologiczny z Poddziałem Leczenia Udarów Mózgu - Kraków, os. Na Skarpie 66
9. Oddział Okulistyczny z Poddziałem- Kraków, os. Na Skarpie 66
10. Oddział Otolaryngologiczny z Poddziałem- Kraków, os. Na Skarpie 66
11. Szpitalny Oddział Ratunkowy - Kraków, os. Na Skarpie 66
12. Oddział Dermatologiczny z Poddziałem   -  Kraków, os. Na Skarpie 67
13. Oddział Obserwacyjno – Zakaźny  -  Kraków, os. Na Skarpie 67
14. Oddział Chirurgii Dzieci- Kraków, os. Na Skarpie 66
15. Oddział Okulistyczny z Poddziałem - dzieci - Kraków, os. Na Skarpie 66
16. Oddział Otolaryngologiczny z Poddziałem  - dzieci - Kraków, os. Na Skarpie 66
17. Oddział Pediatryczny- Kraków, os. Na Skarpie 66
18. Oddział Dermatologiczny z Poddziałem   - odcinek dzieci -  Kraków, os. Na Skarpie 67
19. Oddział Chorób  Infekcyjnych  i  Pediatrii  - Kraków, os. Na Skarpie 67

Zamawiający informuje, że w związku z prowadzonymi inwestycjami może ulec lokalizacja wybranych oddziałów.
		
											


Załącznik Nr 1.2

WYKAZ DIET DLA DOROSŁYCH  Z WARTOŚCIĄ  ODŻYWCZĄ I ENERGETYCZNĄ DIET  WRAZ  Z  ILOŚCIĄ POSIŁKÓW

1. Dieta podstawowa  3-4  posiłków  dziennie
Wartość odżywcza kcal  2200 kcal w tym 15,5%białka,tłuszcz 29.5%, węglowodany 55%
2.  Dieta o zmienionej konsystencji Dieta papkowata 3-5 posiłków dziennie
Wartość odżywcza 2000 kcal w tym 16% białka, 30% tłuszczu 54% węglowodanów (dotyczy 3 posiłków)
3.  Dieta o zmienionej konsystencji Dieta kleikowa  3-6 posiłków dziennie
Wartość odżywcza 1000 kcal, 220 g węglowodanów, 25g białka, w skład diety wchodzi 150g kasz,   150g sucharków oraz gorzka herbata
4.  Dieta łatwostrawna dorosłych 3- 4 posiłków dziennie
Wartość odżywcza 2200  w tym białko 15.5%, tłuszcz 29,5%, węglowodany 55% 
5.  Dieta specjalna w chorobach skóry- Oddział Dermatologiczny 5 posiłków
Wartość odżywcza 2600 kcal w tym białko 15.5%, tłuszcz 29,5%, węglowodany 55%
6. Dieta łatwo strawna mielona 3 -4 posiłów  dziennie
Wartość odżywcza 2200 kcal w tym białko 15.5%, tłuszcz 29,5%, węglowodany 55%
7. Dieta łatwostrawna z ograniczeniem tłuszczu 3- 4 posiłków  dziennie  
Wartość odżywcza 2200 kcal w tym 16.5% białka, 17%tłuszczu, 66,5% węglowodanów
8. [bookmark: _Hlk202514957]Dieta dla kobiet w okresie ciąży lub laktacji  – dieta podstawowa 5-6  posiłków dziennie 
Wartość odżywcza 2750 kcal, w tym białko 10-20 %, węglowodany 45-65%, tłuszcze 20-30%.
9. Dieta dla kobiet w okresie  ciąży lub laktacji – dieta łatwostrawna 5 -6 posiłków dziennie
Wartość odżywcza 2750 kcal, w tym białko 10-20 %, węglowodany 45-65%, tłuszcze 20-30%.
10. Dieta dla kobiet w okresie ciąży lub laktacji -dieta z ograniczeniem łatwoprzyswajalnych węglowodanów 5 – 6 posiłków dziennie
Wartość odżywcza 2750 kcal, w tym białko 10-20 %, węglowodany 45-65%, tłuszcze 20-30%.
11. Dieta o kontrolowanej zawartości kwasów tłuszczowych 3-4  posiłków  dziennie
Wartość odżywcza 2000kcal w tym 15,5% białko, 27% tłuszczu, 57,5% węglowodanów, 105 mg cholesterolu, NKT 15,0g, JNKT 23,3 g, WNKT 16,1 g  
12. Dieta łatwo strawna z ograniczeniem substancji pobudzających wydzielanie żołądkowe 5 -6 posiłków dziennie
Wartość odżywcza 2200kcal w tym 16% białka, 31,5% tłuszczu, 52,5%węglowodanów
13. Dieta z ograniczeniem łatwoprzyswajalnych węglowodanów 3-6 posiłków dziennie
Wartość odżywcza 2000 kcal w tym 15-20% białka, 30-35% tłuszczu, 45-50% węglowodanów (wartość dotyczy 5 posiłków)
14. Dieta łatwostrawna z ograniczeniem łatwoprzyswajalnych węglowodanów, 3-6 posiłków dziennie
Wartość odżywcza 2000 kcal w tym 20% białka, 20% tłuszczu oraz 60% węglowodanów (wartość dotyczy 5 posiłków)
15. Dieta ubogoenergetyczna  według  zleceń lekarskich 3-4 posiłków dziennie  
16. Dieta łatwostrawna bogatobiałkowa 3 – 4  posiłków  dziennie  + dodatki białkowe do śniadanie i kolacji
17. Dieta łatwostrawna niskobiałkowa 3-4 posiłków dziennie 


	
Produkt / g /
	
20 g
białka
	
30 g
białka
	
40 g
białka
	
50 g
białka
	
60 g
białka


	Pieczywo niskobiałkowe / bez soli /
Kasze / ryż /
Mąka ziemniaczana lub skrobiowa
	250
50
30
	300
50
30
	300
50
30
	300
50
30
	300
50
30

	Mleko i przetwory mleczne / 2 % tłuszczu/
Ser twarogowy tłusty
	150
-
	200
30
	300
50
	300
60
	300
80

	Jaja / żółtko /
	10
	10
	10
	20
	20

	Mięso bez kości / wołowina /
	30
	30
	50
	70
	100

	Masło
	40
	40
	40
	35
	30

	Oleje
	30
	30
	30
	25
	25

	Ziemniaki
	100
	150
	150
	200
	200

	Warzywa i owoce
	400
	500
	500
	500
	500

	Cukier, miód, dżemy
	80 - 90
	120
	120
	110
	110

	
Zawartość kcal i składników pokarmowych w produktach

	kcal
	2000
	2400
	2500
	2500
	2500

	Białko ogółem / g /
	20
	30
	40
	50
	60

	Białko zwierzęce / g /
	12,7
	19,6
	29,6
	38,0
	48,0

	Tłuszcze  / g /
	72
	78
	82,5
	79,6
	78,5

	Węglowodany / g /
	320
	395
	400
	397
	390

	Sód / mg /
	727
	884
	951
	977
	1007

	Potas / mg /
	1524
	2003
	2224
	2524
	2664

	Wapń / mg /
	406
	541
	680
	707
	726

	Fosfor / mg /
	485
	627
	796
	927
	1030



Oprócz wyżej wymienionych diet w szpitalu stosuje się także diety specjalne zlecone przez Oddział, realizowane zgodnie z zleceniem lekarza. Ilość posiłków/wartość odżywcza w poszczególnych dietach może ulec zwiększeniu zgonie z indywidualnym zleceniem lekarskim.

 Dzienny procentowy rozkład zapotrzebowania energetycznego i odżywczego powinien  być zgodny z poniższa tabelą
	
Posiłki
	Ilość posiłków w ciągu dnia

	
	3 posiłki
	4 posiłki
	5 posiłków

	I śniadanie 
	30%
	25%
	25%

	II śniadanie
	-
	10%
	10%

	obiad
	40%
	40%
	30%

	podwieczorek
	-
	
	10%

	Kolacja 
	30 %
	25%
	25%

	Posiłek nocny
	-
	-
	-








 							
Załącznik Nr 1.2a
WYKAZ DIET DLA  DZIECI POWYŻEJ  1 ROKU ZYCIA DO 18 ROKU ŻYCIA,  Z  WARTOŚCIĄ   ODŻYWCZĄ   I  ENERGETYCZNĄ  DIET  WRAZ  Z  ILOŚCIĄ  POSIŁKÓW 


1. Dieta podstawowa dla  młodzieży 5-6  posiłków  dziennie młodzież,
 Wartość odżywcza 2600 kcal w tym białko 15.5%, tłuszcz 29,5%, węglowodany 55%
2.   Dieta podstawowa dzieci /4-6lat/ 5- 6 posiłków dziennie
Wartość odżywcza 1400 kcal w tym 15,5% białka, tłuszcz 29.5%, węglowodany 55%
3. Dieta podstawowa /dzieci 7-9lat/ 5- 6  posiłków dziennie
Wartość odżywcza 1800 kcal w tym 15,5% białka, tłuszcz 29.5%, węglowodany 55%
4. Dieta podstawowa / duże dzieci/ 5-6  posiłków dziennie duże dzieci, 3 posiłki dorośli
Wartość odżywcza kcal  2200 kcal w tym 15,5%białka,tłuszcz 29.5%, węglowodany 55%.
5. Dieta o zmienionej konsystencji kleikowa  3-6 posiłków dziennie
Wartość odżywcza 1000 kcal, 220 g węglowodanów, 25g białka, w skład diety wchodzi 150g kasz, 150g sucharków oraz gorzka herbata.
6. Dieta łatwostrawna małe dzieci /1-3 lat/  5-6 posiłków dziennie,
Wartość odżywcza 1000 kcal w tym 15,5% białka, tłuszcz 29.5%, węglowodany 55
7.  Dieta łatwostrawna dzieci /4-6lat/ 5-6 posiłków dziennie
Wartość odżywcza 1400 kcal w tym białko 15.5%, tłuszcz 29,5%, węglowodany 55% ,
8. Dieta łatwostrawna dzieci /7-9lat/ 5-6 posiłków dziennie
Wartość odżywcza 1800 kcal w tym 15,5% białka, tłuszcz 29.5%, węglowodany 55%
9. Dieta łatwostrawna /duże dzieci i młodzież / 5-6 posiłków dziennie
Wartość odżywcza 2300 kcal w tym 15,5% białka, tłuszcz 29.5%, węglowodany 55%

2. Oprócz wyżej wymienionych diet w szpitalu stosuje się także diety specjalne zlecone przez Oddział, realizowane  zgodnie z zleceniem lekarza.
Na przykład:
1. Dieta łatwostrawna bogatobiałkowa
2. Dieta z ograniczeniem łatwo przyswajalnych węglowodanów
3. Dieta wegetariańska
4. Dieta wegańska
5. Dieta o zmienionej konsystencji – papka, mielona
6. Dieta po resekcji migdałków
7. Dieta bezglutenowa
8. Dieta bez mleczna
9. Diety eliminujące produkty i potrawy spożywcze.

3. Ilość posiłków/wartość odżywcza w poszczególnych dietach może ulec zwiększeniu zgonie z indywidualnym zleceniem lekarskim.
4. Dzienny procentowy rozkład zapotrzebowania energetycznego i odżywczego powinny być zgodny z poniższa tabelą:
	
Posiłki
	Ilość posiłków w ciągu dnia

	
	5 posiłków

	I śniadanie
	25%

	II śniadanie
	10%

	obiad
	30%

	podwieczorek
	10.%

	Kolacja
	25.%



										







											







 Załącznik Nr 1.2b 

CHARAKTERYSTYKA POSIŁKÓW DLA  DIET DLA DOROSŁYCH

1. [bookmark: _Hlk202521258]Posiłki w chwili dostawy na Oddział powinny mieć temperaturę:
- zupa minimum 75º C (± 5º C),
- drugie danie minimum 63º C (± 5º C),
- gorące napoje 75- 80º C (± 5º C).
Wyżej wymienioną temperaturę należy utrzymać przez cały czas dystrybucji posiłków w Oddziałach.
8. Jadłospis pod względem doboru potraw powinien być tak zaplanowany, aby:
- potrawy na obiad były urozmaicone, przygotowane z uwzględnieniem wszystkich dozwolonych technik sporządzania posiłków dla poszczególnych diet,
-  zestawione posiłki powinny być różnorodne pod względem barwy, 
- uwzględniały sezonowość produktów i potraw z uwzględnieniem postów i świąt, w tym tradycyjnych	potraw i dodatków cukierniczych.
9. [bookmark: _Hlk198042066][bookmark: _Hlk198042114]Na śniadania i kolacje w zależności od zaleceń dietetycznych należy dostarczyć:
· Pieczywo maksymalnie w ilości 100g na posiłek tj chleb 50 g i bułka  50 g. 
[bookmark: _Hlk198042076] w tym: na diety podstawowe - pieczywo mieszane tzn. (pieczywo pszenno- żytnie, razowe, żytnie
z pełnego przemiału), na diety z ograniczeniem łatwo przyswajalnych węglowodanów oraz 
o kontrolowanej zawartości kwasów tłuszczowych pieczywo z mąki z pełnego przemiału oraz na diety łatwostrawne – pieczywo pszenne.
[bookmark: _Hlk198049820]Wykonawca dostarczy na śniadanie  codziennie, z wyjątkiem świąt i weekendów , świeże bułki w zależności od specyfiki diet bułki:  pszenne, pszenno – żytnie lub grahamki . 
-  Dodatki do pieczywa: 
[bookmark: _Hlk198049868]- ser żółty – gouda ( skład produktu : mleko, sól, bakterie fermentacji mlekowej, podpuszczka mikrobiologiczna ),
- ser topiony, 
-ser  twarogowy  półtłusty,
[bookmark: _Hlk203123355]- serek homogenizowany naturalny. Zamawiający dopuszcza następujące   składniki w produkcie : mleko , śmietanka, twaróg, kultury bakterii mlekowych, 
- serek homogenizowany owocowy. Zamawiający  dopuszcza następujące   składniki w produkcie  : mleko , śmietanka, twaróg, wsad owocowy, cukier, koncentrat soków np. czarnej marchwi, sok z cytryny, sok  z papryki , kultury bakterii mlekowych,  
- serek homogenizowany  waniliowy. Zamawiający  dopuszcza następujące   składniki w produkcie : mleko , śmietanka, twaróg, cukier, kultury bakterii mlekowych,  wanilia lub aromat waniliowy,
-  świeże wędliny wysokogatunkowe o zawartości mięsa co najmniej 85 % , pasztety 85 % mięsa w pasztecie, jaja, dżemy owocowe  i powidła  ( dżem o obniżonej zawartości cukrów pasteryzowany  truskawkowy/ brzoskwiniowy  o zawartości owoców min.40% , z dużymi kawałkami owoców  bez konserwantów i sztucznych ulepszaczy smaków, powidła węgierkowe  / śliwkowe  
z owoców  min. 180 g / 100 g  gotowego produktu) nie stosuje się marmolady i miodu, 
- mięsa pieczone jako wędliny,
- Dodatku warzywnego w ilości nie mniejszej niż 100g do śniadania i kolacji ( warzywa surowe ,  warzywa  gotowane: marchewka podawana pokrojona w plastry,  burak gotowany podawany 
w plastrach , bukiet warzyw, sałatki warzywne, pasty warzywne itp. ) lub dodatku owocowego
 np. jabłko surowe lub pieczone w zależności od diety , banan, mandarynki itd.,
Zaplanowane warzywa powinny spełniać określone kryteria:
· [bookmark: _Hlk203565256][bookmark: _Hlk203565275]pomidor – koloru czerwonego, dojrzały, bez uszkodzeń, bez  śladów psucia się, nie przemrożone,
· ogórek świeży – koloru zielonego bez przebarwień  żółtych ,  jędrny, czysty, bez uszkodzeń, bez gorzkiego smaku, bez  śladów psucia się, nie przemrożony, 
· papryka czerwona/ żółta/ zielona świeża -  jędrna, czysta, bez uszkodzeń, bez śladów psucia się , nie przemrożona
· [bookmark: _Hlk203565515]rzodkiewka -  jędrna, czysta, bez uszkodzeń, bez śladów psucia się  nie przemrożona, nie robaczywa,
· sałata zielona – liście powinny być jędrne, czyste, śliniące,  bez uszkodzeń, bez śladów psucia się, nie przemrożona, nie robaczywa, odcięte końcówki powinny wyglądać świeżo,
· wszystkie inne warzywa powinny być świeże, bez śladów psucia, bez przebawień, nie przemrożone. 

- sałaty zielonej 10  g na porcję do śniadania, obiadu i kolacji,
- masło  20 g  na posiłek – o zawartości tłuszczu mlecznego nie mniejszego niż 82%,
- zupę mleczną w ilości 400 ml na osobę  na I  śniadanie na diety: łatwostrawna mielona,  bogatobiałkowa oraz na kolacje  na dietę łatwostrawną mieloną i bogatobiałkową . 

[bookmark: _Hlk198050034]Dla diet o numerach : 1, 4, 5, 6 7, 8, 9, 10, 11,12,15, 16, 17 i wszystkie inne diety zlecone przez lekarza
 np. wegetariańska, wegańska, bezglutenowa itp.  na I śniadanie i kolacje Zamawiający wymaga zaplanowania w  2 tygodniowym jadłospisie po 2 dodatki białkowe lub jednym wg zamieszczonego  schematu: 
· [bookmark: _Hlk198050148]Na śniadanie dieta podstawowa :  
1. wędlina + ser topiony 
2. wędlina + ser żółty 
3. wędlina + ser biały  w kawałku 
4. [bookmark: _Hlk198031514]wędlina + pasta z sera białego z koperkiem świeżym 
5. serek homogenizowany  waniliowy 150 g w opakowaniu jednostkowym
6. serek homogenizowany owocowy 150 g w opakowaniu jednostkowym  
7. [bookmark: _Hlk198030817]serek wiejski z dodatkiem  owocowym 150 g w opakowaniu jednostkowym 
8. serki mini kanapkowe 30 g w opakowaniu jednostkowym + wędlina 
9. wędlina + ser żółty 
10.  wędlina + ser fromage 
11. pasztet + ser biały 
12. serek wiejski z dodatkiem  owocowym 150 g w opakowaniu jednostkowym 
13. dżem lub powidło śliwkowe  + ser biały w kawałku 
14. dżem + ser biały w kawałku 
· Na kolację dieta podstawowa: 
1. wędlina + jajko gotowane 
2. wędlina + jajko gotowane 
3. pasztet ze strączków + wędlina 
4. pasztet ze strączków + wędlina 
5. wędlina + pasta z sera białego z rybą gotowaną ,, Miruna’’  w miesiącach od października do marca / w pozostałych miesiącach pasta z  sera białego bez ryby z koperkiem świeżym  
6. jajko + pasta  z mięsa z udźca z indyka z warzywami w miesiącach od października do marca / w pozostałych miesiącach wędlina 
7. pasztet wieprzowy + ser żółty 
8. pasztet drobiowy + ser biały w kawałku 
9. serek homogenizowany waniliowy 150 g w opakowaniu jednostkowym , 
10. serek wiejski z dodatkiem  owocowym 150 g w opakowaniu jednostkowym , 
11. wędlina + jajko gotowane 
12. wędlina + pasta z sera białego bez dodatku 
13. serek kanapkowy naturalny 80 g + wędlina 
14. wędlina + ser żółty

· Na śniadanie dieta łatwostrawna  :  
1. wędlina +  mini serek kanapkowy 30 g w opakowaniu jednostkowym
2. wędlina +  pasta  z sera białego bez dodatku 
3. wędlina + ser biały w kawałku 
4. wędlina + pasta z sera białego z koperkiem świeżym 
5. serek homogenizowany waniliowy 150 g w opakowaniu jednostkowym
6. serek homogenizowany owocowy 150 g w opakowaniu jednostkowym 
7. serek wiejski z dodatkiem  owocowym 150 g w opakowaniu jednostkowym 
8. serki mini kanapkowe 30 g w opakowaniu jednostkowym + wędlina
9. wędlina + ser homogenizowany naturalny 
10.  wędlina + serek śniadaniowy 80 g w opakowaniu jednostkowym 
11. wędlina  + ser biały 
12. serek wiejski z dodatkiem  owocowym 150 g w opakowaniu jednostkowym
13. dżem + ser biały w kawałku 
14. dżem + ser biały w kawałku 
· Na kolacje dieta łatwostrawna :
1. [bookmark: _Hlk198035346]wędlina + jajko gotowane 
2. wędlina + jajko gotowane 
3. ser biały w kawałku + wędlina 
4. ser biały w kawałku + wędlina 
5. wędlina + pasta z sera białego z rybą gotowaną ,, Miruna’’  w miesiącach od października do marca / w pozostałych miesiącach pasta z  sera białego bez ryby z koperkiem świeżym  
6. jajko + pasta  z mięsa z udźca z indyka z warzywami w miesiącach od października do marca / w pozostałych miesiącach wędlina 
7. mięso pieczone schab  + ser biały w kawałku 
8. mięso pieczone schab + ser biały w kawałku 
9. serek homogenizowany  waniliowy 150 g w opakowaniu jednostkowym , 
10. serek wiejski z dodatkiem  owocowym 150 g w opakowaniu jednostkowym , 
11. wędlina + jajko gotowane 
12. wędlina + pasta z sera białego bez dodatku 
13. serek kanapkowy naturalny 80 g + wędlina 
14. wędlina + jajko gotowane 

· Na śniadanie dieta niskotłuszczowa   :  
1. wędlina +  ser biały w kawałku 
2. wędlina +  pasta  z sera białego bez dodatku 
3. wędlina + wędlina 
4. wędlina + pasta z sera białego z koperkiem świeżym
5. serek homogenizowany  waniliowy 150 g w opakowaniu jednostkowym 
6. serek homogenizowany  owocowy 150 g w opakowaniu jednostkowym 
7. serek wiejski z dodatkiem  owocowym 150 g w opakowaniu jednostkowym 
8. wędlina + wędlina
9. wędlina + ser homogenizowany  naturalny 
10.  wędlina + twarożek 
11. wędlina  + pasta z sera białego z zieloną pietruszką 
12. serek wiejski z dodatkiem  owocowym 150 g w opakowaniu jednostkowym
13. dżem + ser biały w kawałku 
14. dżem + ser biały w kawałku 

· Na kolacje dieta niskotłuszczowa :
1. wędlina + pasta  z białek 
2. wędlina + pasta  z białek 
3. ser biały w kawałku + wędlina 
4. ser biały w kawałku + wędlina 
5. wędlina + pasta z sera białego z rybą gotowaną ,, Miruna’’  w miesiącach od październik do marca / w pozostałych miesiącach pasta z  sera białego bez ryby z koperkiem świeżym  
6. ser biały  + pasta  z mięsa z udźca z indyka z warzywami w miesiącach od października do marca / w pozostałych miesiącach wędlina 
7. mięso pieczone schab  + ser biały w kawałku 
8. mięso pieczone schab + ser biały w kawałku 
9. serek homogenizowany waniliowy 150 g w opakowaniu jednostkowym , 
10. serek wiejski z dodatkiem  owocowym 150 g w opakowaniu jednostkowym , 
11. wędlina + pasta  z białek 
12. wędlina + pasta z sera białego bez dodatku 
13. ser biały  + wędlina 
14. wędlina +  ser homogenizowany 

[bookmark: _Hlk198720881]Dla diet o numerach: 13 i 14    na I śniadanie i kolacje Zamawiający wymaga zaplanowania
 w  2 tygodniowym jadłospisie po 2 dodatki białkowe lub jednym wg zamieszczonego  schematu: 

· [bookmark: _Hlk202948510]Na  śniadanie Dieta o z ograniczeniem łatwo przyswajalnych węglowodanów 
1. wędlina + ser topiony 
2. wędlina + ser żółty 
3. wędlina + ser biały  w kawałku 
4. wędlina + pasta z sera białego z koperkiem świeżym 
5. serek homogenizowany naturalny  150 g w opakowaniu jednostkowym 
6. serek homogenizowany naturalny  150 g w opakowaniu jednostkowym  
7. serek wiejski naturalny  150 g w opakowaniu jednostkowym 
8. serki mini kanapkowe 30 g w opakowaniu jednostkowym + wędlina 
9. wędlina + ser żółty
10. wędlina + ser fromage
11. pasztet + ser biały 
12. serek wiejski naturalny  150 g w opakowaniu jednostkowym
13. ser żółty  + ser biały w kawałku 
14. ser żółty  + ser biały w kawałku 

· [bookmark: _Hlk198036634]Na kolację Dieta o z ograniczeniem łatwo przyswajalnych węglowodanów 
1. wędlina + jajko gotowane 
2. wędlina + jajko gotowane 
3. pasztet ze strączków + wędlina 
4. pasztet ze strączków + wędlina 
5. wędlina + pasta z sera białego z rybą gotowaną ,, Miruna’’  w miesiącach od października do marca / w pozostałych miesiącach pasta z  sera białego bez ryby z koperkiem świeżym  
6. jajko + pasta  z mięsa z udźca z indyka z warzywami w miesiącach od października do marca / w pozostałych miesiącach wędlina 
7. pasztet wieprzowy + ser żółty 
8. pasztet drobiowy + ser biały w kawałku 
9. serek homogenizowany  naturalny 150 g w opakowaniu jednostkowym , 
10. serek wiejski 150 g w opakowaniu jednostkowym , 
11. wędlina + jajko gotowane
12. wędlina + pasta z sera białego bez dodatku 
13. serek kanapkowy naturalny 80 g + wędlina 
14. wędlina + ser żółty 
· [bookmark: _Hlk198038628]Na śniadanie dieta łatwostrawna  z ograniczeniem łatwo przyswajalnych węglowodanów :
1. wędlina +  mini serek kanapkowy 30 g w opakowaniu jednostkowym
2. wędlina +  pasta  z sera białego bez dodatku 
3. wędlina + ser biały w kawałku 
4. wędlina + pasta z sera białego z koperkiem świeżym 
5. serek homogenizowany naturalny 150 g w opakowaniu jednostkowym,  
6. serek homogenizowany  naturalny  150 g w opakowaniu jednostkowym    , 
7. serek wiejski naturalny 150 g w opakowaniu jednostkowym , 
8. Serki mini kanapkowe 30 g w opakowaniu jednostkowym + wędlina , 
9. wędlina + ser homogenizowany  naturalny
10.  wędlina + serek śniadaniowy 80 g w opakowaniu jednostkowym 
11. wędlina  + ser biały
12. serek wiejski naturalny 150 g w opakowaniu jednostkowym , 
13.  wędlina + ser biały w kawałku 
14. wędlina  + ser biały w kawałku 

· Na kolacje dieta łatwostrawna z ograniczeniem łatwo przyswajalnych węglowodanów
1. wędlina + jajko gotowane 
2. wędlina + jajko gotowane 
3. ser biały w kawałku + wędlina 
4. ser biały w kawałku + wędlina 
5. wędlina + pasta z sera białego z rybą gotowaną ,, Miruna,  Dorsz ‘’  w miesiącach od października do marca / w pozostałych miesiącach pasta z  sera białego bez ryby z koperkiem świeżym  
6. jajko + pasta  z mięsa z udźca z indyka z warzywami w miesiącach od października do marca / w pozostałych miesiącach wędlina 
7. mięso pieczone schab  + ser biały w kawałku 
8. mięso pieczone schab + ser biały w kawałku 
9. serek homogenizowany naturalny  150 g w opakowaniu jednostkowym , 
10. serek wiejski naturalny  150 g w opakowaniu jednostkowym , 
11. wędlina + jajko gotowane 
12. wędlina + pasta z sera białego bez dodatku 
13. serek kanapkowy naturalny 80 g + wędlina 
14. wędlina + jajko gotowane 

[bookmark: _Hlk202447680][bookmark: _Hlk198042156]- Na śniadanie dwa rodzaje napojów gorących: kawa zbożowa i herbata  , a    na kolację herbatę  dobrej jakości : herbatę czarną ekspresową i herbatę czarną ekspresową z dodatkiem cytryny .
[bookmark: _Hlk202528812] Zamawiający zastrzega sobie prawo do degustacji jakości herbaty  przed wprowadzeniem  napoju  do jadłospisów  oraz  każdorazowo przy zmianie producenta herbaty .
[bookmark: _Hlk198050475]Zamawiający zastrzega sobie prawo do wycofania w/w produktów   w  przypadku nieodpowiedniej  jej  jakości.
- Na diety wysokobiałkowe należy dostarczyć podwójny dodatek białkowy do śniadania i do kolacji (np. szynkę, jajko, twaróg).
-  Na 1 śniadanie należy zaplanować owoce,  co najmniej 100 g na porcje.
Zaplanowane owoce :
· banany – bez widocznych brązowych  przebarwień, nie ugniecione , nieobite, o jednolitej barwie żółto – zielonkawo 
· jabłka - bez widocznych brązowych   przebarwień , nie ugniecione, nieobite, bez widocznych cech zepsucia
·  mandarynki, pomarańcze - bez widocznych brązowych  przebarwień , nie ugniecione , nieobite, bez widocznych cech zepsucia
·  kiwi - bez widocznych brązowych   przebarwień , nie ugniecione , nieobite, bez widocznych cech zepsucia
· [bookmark: _Hlk198717863][bookmark: _Hlk202260759] śliwki - bez widocznych brązowych   przebarwień , nie ugniecione , nieobite, bez widocznych cech zepsucia
·  wszystkie inne owoce zaplanowane  w jadłospisie bez widocznych brązowych   przebarwień , nie ugniecione , nieobite, bez widocznych cech zepsucia,
· zamawiający zastrzega sobie prawo do wycofania owoców, jeśli owoc ma cechy złej jakości. 


[bookmark: _Hlk203123832]- Na drugie śniadanie  i podwieczorek należy dostarczyć na  diety z ograniczeniem łatwo przyswajalnych węglowodanów: kanapkę z masłem i produktem	białkowym	i warzywnym, jogurt naturalny lub kefir w opakowaniu jednostkowym, serek homogenizowany w opakowaniu jednostkowym , owoce sezonowe.

[bookmark: _Hlk203394883]- Na posiłek nocny w zależności od diety należy dostarczyć:

· dla diety łatwostrawnej z ograniczeniem łatwo przyswajalnych węglowodanów i dla diety  z ograniczeniem łatwo przyswajalnych węglowodanów:
· kanapkę z pieczywa pszennego / ciemnego z masłem i produktem białkowym i warzywnym,
·  pieczywo chrupkie/wieloziarniste/ kukurydziane + serek mini 
· dla pozostałych diet:
· musy owocowe
· musy owocowo – warzywne 
· pieczywo chrupkie +serek mini 
· pieczywo  chrupkie lekkie kukurydziane + serek 
· wafle zbożowo ryżowe + serek mini

· do posiłku nocnego należy zaplanować: 
· woda mineralna niegazowana średniozmineralizowana o niskiej zawartości sodu 
o pojemności nie mniejszej niż 500 ml  
· soki w butelkach plastikowych z zakrętką o pojemności nie mniejszej niż 300 ml: Sok 100 % z owoców lub sok z owoców i marchwi 100 % częściowo z soku zagęszczonego, lub sok 100 % z owoców przecierany, pasteryzowany. 
· mleko UHT 1,5% do 2 % zamykane na zakrętkę o pojemności nie mniejsze niż 250 ml 
· woda niskozmineralizowana niegazowana posiadająca pozytywną opinię Centrum Zdrowia Dziecka lub równoważną opinią o pojemności nie mniejszej niż 500 ml.

- Zamawiający dopuści  inne propozycje śniadań, 2 śniadań, podwieczorków, kolacji i posiłków nocnych po wcześniejszym omówieniu z dietetykiem szpitalnym. Jeśli dietetyk szpitalny nie wyrazi zgody na propozycje   Wykonawcy, zmiany nie mogą  być wprowadzone . 

4. Obiad powinien składać się z :
· [bookmark: _Hlk198042237]Zupy w ilości nie mniejszej niż 400 ml,
· [bookmark: _Hlk202512281][bookmark: _Hlk198050621]Dania obiadowego  o gramaturze każdej porcji   nie mniejszej niż (nie dotyczy diet nr: 2,3 ) : mięsa  gotowanego (pieczonego) - 90g , mięsa panierowanego -120g, potrawy z masy mięsnej mielonej -100g, potrawy półmięsnej  o wadze -  350g z sosem 150ml. , udko ( ćwiartka ) z kurczaka 150 g. Do potraw półmięsnych/bezmięsnych należy zaplanować  dodatkowo warzywa/owoce do posiłku.

[bookmark: _Hlk202949565]W zaplanowanym jadłospisie na drugie danie należy dostarczyć: 
· maksymalnie 1 raz potrawę z mięsnej masy mielonej w tym :
-  na diety łatwostrawne : 
· klopsiki w sosie pomidorowym,  ziemniaki +  warzywo gotowane 
- na diety podstawowe : 
· ziemniaki + kotlet mielony smażony + brokuł  + surówka z kapusty białej lub  z kapusty czerwonej 
- na dietę o z ograniczeniem łatwo przyswajalnych węglowodanów:
· Klopsiki w sosie pomidorowym,  ziemniaki +  surówka
- na dietę łatwostrawną  z ograniczeniem łatwo przyswajalnych węglowodanów:
· Klopsiki w sosie pomidorowym,  ziemniaki +  warzywo gotowane 

· co najmniej 5  razy  porcję mięsa w całości :
- na  diety łatwostrawne :  
· 2 razy  filet z kurczaka pieczony, 1 raz schab pieczony w rękawie, 2 razy  filet z indyk pieczony w rękawie, 
- na diety podstawowe :  
· 2 razy filet z kurczaka panierowany smażony,  1 raz  kotlet schabowy, 2 razy  indyk pieczony w rękawie, 
- na dietę o z ograniczeniem łatwo przyswajalnych węglowodanów:
· 2 razy  filet z kurczaka pieczony, 1 raz schab pieczony w rękawie, 2 razy  filet z indyk pieczony w rękawie, 
[bookmark: _Hlk202955649]  	     - na dietę łatwostrawną  z ograniczeniem łatwo przyswajalnych węglowodanów
· 2 razy  filet z kurczaka pieczony, 1 raz schab pieczony w rękawie, 2 razy  filet z indyk pieczony w rękawie, 

· 2 razy udko ( ćwiartka ) z kurczaka pieczone, 
· [bookmark: _Hlk198716134]1 raz  roladka lub sakiewka drobiowa z nadzieniem nie mniejsza niż 120 g,

·  co najmniej 2 razy  ryba: 
- dla diety podstawowej 2 razy ryba smażona.  Zamawiający wymaga  rybę zaplanowaną w całości jako porcje . Zamawiający nie wyraża zgody na  rybę mieloną , rozdrobnioną lub w małych kawałkach na  obiad.
 - dla diety łatwostrawnej  2 razy ryba  pieczona  Zamawiający wymaga  rybę zaplanowaną w całości jako porcje . Zamawiający nie wyraża zgody na  rybę mieloną , rozdrobnioną lub w małych kawałkach na  obiad.
- dla  diety  o kontrolowanej zawartości kwasów tłuszczowych należy zaplanować  rybę co najmniej 4 razy na posiłek obiadowy ryba pieczona. Zamawiający wymaga  rybę zaplanowaną w całości jako porcje . Zamawiający nie wyraża zgody na  rybę mieloną , rozdrobnioną lub w małych kawałkach na  obiad.
- na dietę o z ograniczeniem łatwo przyswajalnych węglowodanów 2 razy  ryba pieczona  Zamawiający wymaga  rybę zaplanowaną w całości jako porcje . Zamawiający nie wyraża zgody na  rybę mieloną , rozdrobnioną lub w małych kawałkach na  obiad.
- na dietę łatwostrawną  z ograniczeniem łatwo przyswajalnych węglowodanów 2 razy  ryba pieczona.  Zamawiający wymaga  rybę zaplanowaną w całości jako porcje. Zamawiający nie wyraża zgody na  rybę mieloną , rozdrobnioną lub w małych kawałkach na  obiad.

· 2 razy  potrawa bezmięsnej, ale nie bez udziału białka zwierzęcego:
-  diety podstawowa i łatwostrawna : 
· 1 raz  makaron  z serem białym  + mus owocowy, 
· 1 raz  ryż z jabłkami + jogurt owocowy 150 g w opakowaniu jednostkowym, 
-  dieta   z ograniczeniem łatwo przyswajalnych węglowodanów :
· ziemniaki + jajko gotowane w sosie koperkowym + surówka z marchwi i jabłka 200 g, 
- dieta  łatwostrawna  z ograniczeniem łatwo przyswajalnych węglowodanów w dniu bez mięsnym należy zaplanować: 
· ziemniaki + schab pieczony  w sosie pomidorowym/ filet z kurczaka pieczony/ filet z indyka pieczony  + mieszanka warzywna królewska ( marchew + kalafior+ brokuł 200 g ),
· 1 raz  z potrawę  półmięsną:
- dieta łatwostrawna, dieta łatwostrawna z ograniczeniem łatwo przyswajalnych węglowodanów:
· Makaron + filet  kurczaka pokrojony  90 g+ szpinak 
- diety podstawowa, dieta  z ograniczeniem łatwo przyswajalnych węglowodanów:
· Makaron razowy + filet  kurczaka pokrojony  90 g+ szpinak 

· [bookmark: _Hlk198042439]Dla diet szpitalnych można zaplanować 1 raz w tygodniu potrawy mączne: pierogi z mięsem + bukiet jarzyn /owoc,  naleśnik z serem białym +owoc, pierogi z owocami + jogurt, pierogi leniwe + mus owocowy, pierogi z twarogiem na słodko+ owoc. Jogurt do powyższych potraw należy zaplanować  w opakowaniu  jednostkowym jako sos. 

- Dodatek  warzywny w ilości nie mniejszej niż: jarzyny gotowane - 200g, surówki -  200g, oraz surówki oraz jarzyny gotowane 100g + 100g.
· [bookmark: _Hlk204959672]na dietę podstawową należy dostarczyć surówkę  w ilości 100 g  i jarzynę gotowaną 100 g,
· na dietę z ograniczeniem łatwo przyswajalnych węglowodanów   200 g surówki 
·  na dietę o    kontrolowanej zawartości  kwasów tłuszczowych surówkę   200 g surówki 
· na diety łatwostrawne  jarzynę gotowaną  w ilości 200 g 
· na dietę łatwostrawną z ograniczeniem łatwo przyswajalnych węglowodanów   200 g jarzyny gotowanej 


[bookmark: _Hlk198050954]Do potraw półmięsnych/bezmięsnych należy zaplanować dodatkowo warzywa/owoce do posiłku.

Na dodatek warzywny gotowany należy planować:
· Na diety podstawowe: 
· Marchewkę gotowaną 
· Marchewkę gotowaną z zielonym groszkiem 
· Brokuły 
· Kalafior 
· Mieszanka warzywna królewska : marchew+ brokuł + kalafior 
· Buraczki gotowane 
· Ćwikła z buraka 
· Ćwikła z buraka z chrzanem 
· Sałatka  z buraka i jabłka 
· Fasolka szparagowa zielona 
· Fasolka szparagowa żółta 
· Na diety łatwostrawne:
· Marchewkę gotowaną 
· Brokuły 
· Kalafior 
· Mieszanka warzywna królewska : marchew+ brokuł + kalafior 
· Buraczki gotowane 
· Ćwikła z buraka 
· Sałatka  z buraka i jabłka 
· Na diety łatwostrawna z ograniczeniem łatwostrawnych węglowodanów:
· Marchewkę gotowaną 
· Brokuły 
· Kalafior 
· Mieszanka warzywna królewska : marchew+ brokuł + kalafior 
· Buraczki gotowane 
· Ćwikła z buraka 
· Sałatka  z buraka i jabłka 


- Dodatku węglowodanowego: ziemniaki, makaron ryż, kasza o gramaturze   200g
-  Kompotu  w ilości 250 ml - przygotowanego ze świeżych lub mrożonych owoców
[bookmark: _Hlk198042318]W diecie z ograniczeniem łatwo przyswajalnych węglowodanów należy zaplanować brązowy ryż
 i makaron pełnoziarnisty.
Zamawiający dopuści  inne propozycje obiadów  po wcześniejszym omówieniu z dietetykiem szpitalnym. Jeśli dietetyk szpitalny nie wyrazi zgody na propozycje   Wykonawcy , zmiany nie mogą  być wprowadzone . 

5. Zamawiający nie dopuszcza stosowania na dietę  z ograniczeniem łatwo przyswajalnych węglowodanów ziemniaków puree. 
6. Posiłki dla pacjentów w zależności od diety uwzględniać powinny :
· do śniadania i do kolacji masło  – o zawartości tłuszczu mlecznego nie mniejszego niż 82%,
·  na diety o kontrolowanej zawartości kwasów tłuszczowych oraz diety z ograniczeniem łatwostrawnych węglowodanów  dopuszcza się stosowanie margaryn ze stanolami roślinnymi dedykowanymi dla osób z zaburzeniami metabolicznymi,
· mleka o zawartości tłuszczu nie mniejszej niż 2 % ,
· [bookmark: _Hlk198051244]ryb świeżych, mrożonych   dobrej jakości bez ości Miruna, Dorsz, Łosoś .
·  wędlin wysokiej jakości o zawartości mięsa nie mniejszej niż  85 %
· obranych ze skorupki jaj gotowanych, dostarczonych do  rozdzielni szpitalnej   z kuchni centralnej/głównej
· warzyw i owoców sezonowych,
·  dodatki smakowe, np. ketchup, musztarda, majonez, chrzan, itp.
· przyprawy: sól, cukier, pieprz i inne naturalne przyprawy.
· ogórki kiszone , konserwowe i świeże na śniadanie i na kolacje należy dostarczać obrane ze skóry i  pokrojone na plasterki  
· pomidory na dietę lekkostrawną należy dostarczać obrane ze skóry
· dodatek warzywny : cukinie i kabaczek  przed obróbką cieplną należy obrać ze skóry

[bookmark: _Hlk198051337]7. Zamawiający nie dopuszcza stosowania i planowania we wszystkich dietach : 
· zup w proszku, 
· jajek w proszku, 
· puree ziemniaczanego, 
· mortadeli, 
· podrobów, 
· koncentratów białkowych, 
· galarety mięsnej,
·  miodu sztucznego i prawdziwego, 
·  produktów masło podobnych, 
· produktów seropodobnych, 
· ryb pangi  lub innych ryb nie zaakceptowanych przez zamawiającego oraz ryb pod postacią paluszków rybnych, kostek itp., ryb z ościami,
·  przygotowywania kompotu z herbat owocowych, soków smakowych ,
·  bigosów, 
· flaczków, 
· fasolki po bretońsku, 
· parówek,
· zupy solferino ( zupa pomidorowa z ziemniakami ),
·  dyni i szpinaku  jako dodatek warzywny do drugiego dania, 
· jarzyny tartej lub w kostce w składzie:  seler+ marchew+ pietruszka lub  pietruszka+ seler, 
· [bookmark: _Hlk198721361]ryb mielonych lub rozdrobnionych do obiadu, 
· gulaszu lub potrawki, 
· mięsa wołowego,
· udźca z indyka, 
· bitki z mięs np.  z szynki, schabu, 
· sosów jogurtowych jako dodatek np. do dań mącznych. Jeśli planowany jest sos jogurtowy do dań np. do naleśników lub pierogów Zamawiający zamawia jogurt lub inny produkt mleczny  w jednostkowym opakowaniu, 
· musów jabłkowych z pestkami, ze skórkami itp. 
· ciecierzycy , tofu i innych produktów  i potraw strączkowych  na diety łatwostrawne,
· [bookmark: _Hlk198715346]na diety z ograniczeniem łatwo przyswajalnych węglowodanów makaronu lub ryżu z musami owocowymi,
· ogórków świeżych, kiszonych lub  konsekrowanych oraz papryki świeżej lub pieczonej na diety łatwostrawne, 
8. Zamawiający zastrzega sobie prawo do modyfikacji posiłków i poszerzenia zakresu diet w przypadkach uzasadnionych medycznie. Zmiany, o których mowa w poprzednim zdaniu nie stanowią podstawy do wystąpienia przez Wykonawcę o zwiększenie wynagrodzenia umownego.
9. [bookmark: _Hlk198799252]Na diety bezlaktozowe należy planować produkty mleczne bez laktozowe. 
10. Na diety bezglutenu należy planować produkty bez glutenowe (dotyczy również wędlin).
11. Zamawiający  dopuści  inne propozycje potraw  po wcześniejszym omówieniu z dietetykiem szpitalnym. Jeśli dietetyk szpitalny nie wyrazi zgody na propozycje Wykonawcy, zmiany nie mogą  być wprowadzone. 
											

























Załącznik Nr 1.2c

CHARAKTERYSTYKA POSIŁKÓW DLA DZIECI OD 1 DO 18 ROKU ZYCIA

1. Posiłki w chwili dostawy na Oddział powinny mieć temperaturę:
- zupa minimum 75º C (± 5º C),
- drugie danie minimum 63º C (± 5º C),
- gorące napoje 75- 80º C (± 5º C),
Wyżej wymienioną temperaturę należy utrzymać przez cały czas dystrybucji posiłków w Oddziałach.
2. Jadłospis pod względem doboru potraw powinien być tak zaplanowany aby:
· potrawy na obiad były urozmaicone, przygotowane z uwzględnieniem wszystkich dozwolonych technik sporządzania posiłków dla poszczególnych diet,
· zestawione posiłki powinny być różnorodne pod względem barwy
· uwzględniały sezonowość produktów i potraw z uwzględnieniem postów i świąt w tym tradycyjnych potraw  i dodatków cukierniczych.
3. Na śniadania i kolacje w zależności od zaleceń dietetycznych należy dostarczyć maksymalnie :

-  Pieczywo w ilości maksymalnie  :
	
Produkt
	
1 -3 lat 1000 kcal
	
 4-6 lat
1400 kcal
	
7-9 lat
1800 kcal
	
Duże dzieci i młodzież 2300 kcal
	
Młodzież 2600 kcal

	Pieczywo
	30 g
	80  g
	100 g
	100 g
	100g



 W tym: na diety podstawowe duże dzieci - pieczywo mieszane tzn. pieczywo pszenno żytnie, razowe, żytnie, oraz na diety łatwostrawne  i małe dzieci pieczywo pszenne.
Wykonawca dostarczy na śniadanie  codziennie, z wyjątkiem świąt i weekendów , świeże bułki w zależności od specyfiki diet bułki:  pszenne, pszenno – żytnie lub grahamki.
-  Dodatki do pieczywa:
ser żółty – gouda ( skład produktu : mleko, sól, bakterie fermentacji mlekowej, podpuszczka mikrobiologiczna),
- ser topiony, 
-ser  twarogowy  półtłusty,
- serek homogenizowany naturalny. Zamawiający dopuszcza następujące  składniki w produkcie : mleko, śmietanka, twaróg, kultury bakterii mlekowych, 
- serek homogenizowany owocowy. Zamawiający dopuszcza następujące   składniki w produkcie: mleko, śmietanka, twaróg, wsad owocowy, cukier, koncentrat soków np. czarnej marchwi, sok z cytryny, sok  z papryki , kultury bakterii mlekowych, 
- serek homogenizowany  waniliowy. Zamawiający dopuszcza następujące  składniki w produkcie : mleko , śmietanka, twaróg, , cukier, kultury bakterii mlekowych.  Wanilia lub aromat waniliowy,
-  świeże wędliny wysokogatunkowe o zawartości mięsa co najmniej 85 % , pasztety 85 % mięsa w pasztecie , jaja., dżemy owocowe  i powidła  ( dżem o obniżonej zawartości cukrów pasteryzowany  truskawkowy/ brzoskwiniowy  o zawartości owoców min.40% , z dużymi kawałkami owoców  bez konserwantów i sztucznych ulepszaczy smaków, powidła węgierkowe  / śliwkowe  z owoców  min. 180 g / 100 g  gotowego produktu) nie stosuje się marmolady i miodu,
- Mięsa pieczone jako wędliny 
[bookmark: _Hlk198200723]- Dodatku warzywnego w ilości nie mniejszej niż 100g ( ale jak nie mniejszej niż 30 g dziecko 1-3 rok życia , dzieci powyżej 7-18 roku życia 100 g ) do śniadania i kolacji ( warzywa surowe ,  warzywa  gotowane: marchewka podawana pokrojona w plastry,  burak gotowany podawany w plastrach , bukiet warzyw, sałatki warzywne, pasty warzywne itp. ) lub dodatku owocowego np. jabłko surowe lub pieczone w zależności od diety , banan, mandarynki itd. Zamawiający dopuszcza musy owocowe w zamian za warzywa lub owoce do śniadania i/lub kolacji.
Zaplanowane warzywa powinny spełniać określone kryteria:
· pomidor – koloru czerwonego, dojrzały, bez uszkodzeń, bez  śladów psucia się, nie przemrożone,
· ogórek świeży – koloru zielonego bez przebarwień  żółtych ,  jędrny, czysty, bez uszkodzeń, bez gorzkiego smaku, bez  śladów psucia się, nie przemrożony, 
· papryka czerwona/ żółta/ zielona świeża -  jędrna, czysta, bez uszkodzeń, bez śladów psucia się , nie przemrożona
· rzodkiewka -  jędrna, czysta, bez uszkodzeń, bez śladów psucia się  nie przemrożona, nie robaczywa,
· sałata zielona – liście powinny być jędrne, czyste, śliniące,  bez uszkodzeń, bez śladów psucia się, nie przemrożona, nie robaczywa, odcięte końcówki powinny wyglądać świeżo,
· wszystkie inne warzywa powinny być świeże, bez śladów psucia, bez przebawień, nie przemrożone. 
- sałaty zielonej 10  g na porcje do śniadania, obiadu i kolacji,
- masło  20 g  na posiłek – o zawartości tłuszczu mlecznego nie mniejszego niż 82%, ( dzieci 1-3 , 4-6, 7-9 rok życia 10 g masła , dzieci powyżej  10 lat  20 g),

 Dla diet o numerach :1,2,3,4,6,7,8,9, (wykaz diet dla dzieci od 1 do 18 roku życia ) i dla wszystkich innych diet zleconych przez lekarza np. wegetariańska, niskotłuszczowa, dieta z ograniczeniem łatwo przyswajalnych węglowodanów na I śniadanie i kolacje Zamawiający wymaga zaplanowania w  2 tygodniowym jadłospisie po 2 dodatki białkowe lub jednym wg zamieszczonego  schematu: 

· Na śniadanie dieta podstawowa :  
1. wędlina + ser topiony
2. wędlina + ser żółty
3. wędlina + ser biały  w kawałku 
4. wędlina + pasta z sera białego z koperkiem świeżym 
5. serek homogenizowany waniliowy 150 g w opakowaniu jednostkowym 
6. serek homogenizowany  owocowy 150 g w opakowaniu jednostkowym
7. serek wiejski z dodatkiem  owocowym 150 g w opakowaniu jednostkowym
8. serki mini kanapkowe 30 g w opakowaniu jednostkowym + wędlina 
9. wędlina + ser żółty
10.  wędlina + ser fromage
11. pasztet + ser biały 
12. serek wiejski z dodatkiem  owocowym 150 g w opakowaniu jednostkowym 
13. dżem lub powidło śliwkowe  + ser biały w kawałku 
14. dżem + ser biały w kawałku 
· Na kolacje dieta podstawowa: 
1. wędlina + jajko gotowane 
2. wędlina + jajko gotowane 
3. mięso pieczone Schab  + wędlina 
4. mięso pieczone Schab  + wędlina 
5. wędlina + pasta z sera białego z rybą gotowaną ,, Miruna’’  w miesiącach od października do marca / w pozostałych miesiącach pasta z  sera białego bez ryby z koperkiem świeżym  
6. jajko + pasta  z mięsa z udźca z indyka z warzywami w miesiącach od października do marca/ w pozostałych miesiącach wędlina 
7. wędlina + ser żółty 
8. wędlina  + ser biały w kawałku 
9. serek homogenizowany  waniliowy 150 g w opakowaniu jednostkowym
10. serek wiejski z dodatkiem  owocowym 150 g w opakowaniu jednostkowym
11. wędlina + jajko gotowane 
12. wędlina + pasta z sera białego bez dodatku 
13. serek kanapkowy naturalny 80 g + wędlina 
14. wędlina + ser żółty

· Na śniadanie dieta łatwostrawna  :  
1. wędlina +  mini serek kanapkowy 30 g w opakowaniu jednostkowym
2. wędlina +  pasta  z sera białego bez dodatku 
3. wędlina + ser biały w kawałku 
4. wędlina + pasta z sera białego z koperkiem świeżym 
5. serek homogenizowany waniliowy 150 g w opakowaniu jednostkowym
6. serek homogenizowany  owocowy 150 g w opakowaniu jednostkowym
7. serek wiejski z dodatkiem  owocowym 150 g w opakowaniu jednostkowym
8. serki mini kanapkowe 30 g w opakowaniu jednostkowym + wędlina
9. wędlina + ser homogenizowany  naturalny 
10.  wędlina + serek śniadaniowy 80 g w opakowaniu jednostkowym 
11. wędlina  + ser biały 
12. serek wiejski z dodatkiem  owocowym 150 g w opakowaniu jednostkowym 
13. dżem + ser biały w kawałku 
14. dżem + ser biały w kawałku 
· Na kolacje dieta łatwostrawna :
1. wędlina + jajko gotowane 
2. wędlina + jajko gotowane 
3. ser biały w kawałku + wędlina 
4. ser biały w kawałku + wędlina 
5. wędlina + pasta z sera białego z rybą gotowaną ,, Miruna’’  w miesiącach od października do marca / w pozostałych miesiącach pasta z  sera białego bez ryby z koperkiem świeżym  
6. jajko + pasta  z mięsa z udźca z indyka z warzywami w miesiącach od października do marca /  w pozostałych miesiącach wędlina 
7. mięso pieczone schab  + ser biały w kawałku 
8. mięso pieczone schab + ser biały w kawałku 
9. serek homogenizowany  waniliowy 150 g w opakowaniu jednostkowym
10. serek wiejski z dodatkiem  owocowym 150 g w opakowaniu jednostkowym
11. wędlina + jajko gotowane 
12. wędlina + pasta z sera białego bez dodatku 
13. serek kanapkowy naturalny 80 g + wędlina 
14. wędlina + jajko gotowane 

- na śniadanie dwa rodzaje napojów gorących:  kakao i herbatę oraz na kolację herbatę  dobrej jakości : herbatę czarną ekspresową , herbatę czarną ekspresową z dodatkiem cytryny, owocową lub inną zaoferowaną przez Wykonawcę. 
Kakao należy przygotować na  bazie mleka 2% i kakaa extra ciemnego, o obniżonej zwartości tłuszczu ( zwartość tłuszczu kakaowego 10-12% , 98-99% kakao w proszku ).
Proporcja składu mleka z kakałem na jedną porcje potrawy:
· mleko 250 ml 
· kakao 20 g  

Zamawiający zastrzega sobie prawo do degustacji jakości herbaty  przed wprowadzeniem  napoju  do jadłospisów  oraz  każdorazowo przy zmianie producenta herbaty .
Zamawiający zastrzega sobie prawo do wycofania w/w produktów   w  przypadku nieodpowiedniej  jej  jakości.
[bookmark: _Hlk203393368]-   Na 1 śniadanie należy zaplanować owoce,  co najmniej 100 g na porcje.
Zaplanowane owoce :
· banany – bez widocznych brązowych  przebarwień , nie ugniecione, nieobite , 
o	jednolitej barwie  żółto – zielonkawo,
·  jabłka - bez widocznych brązowych   przebarwień , nie ugniecione , nieobite, bez widocznych cech zepsucia,
· -mandarynki pomarańcze - bez widocznych brązowych   przebarwień , nie ugniecione, nieobite, bez widocznych    cech zepsucia
· -kiwi - bez widocznych brązowych   przebarwień , nie ugniecione , nieobite, bez widocznych cech zepsucia
· śliwki - bez widocznych brązowych   przebarwień , nie ugniecione , nieobite, bez widocznych cech zepsucia
· wszystkie inne owoce zaplanowane  w jadłospisie bez widocznych brązowych   przebarwień , nie ugniecione , nieobite, bez widocznych cech zepsucia
Zamawiający zastrzega sobie prawo do wycofania owoców, jeśli owoc ma cechy złej jakości. 

-  Na drugie śniadanie  i podwieczorek należy dostarczyć:
dla dzieci : 
· owoce sezonowe
·  jogurty owocowe w opakowaniach jednostkowych,
· serki homogenizowane owocowe w opakowaniu jednostkowym
·  kisiel mleczny 
· musy owocowe 
· musy owocowo – warzywne 
· kisiel owocowy z jabłkiem 
· galaretki  owocowe z jabłkiem lubz  innym owocem
· grysik na mleku ugotowany na gęsto z musem owocowym, 
· ryż na mleku rozklejony z musem owocowym 
· soki owocowe lub przecierowe  owocowo – warzywne w jednostkowych opakowaniach w butelce plastikowej zamykane na zakrętkę
· lub inne potrawy i produkty zaproponowane przez Wykonawcę
 Zamawiający zastrzega sobie prawo do wycofania w/w produktów   w  przypadku nieodpowiedniej jakości.
- Na posiłek nocny w zależności od diety należy dostarczyć:
· musy owocowe
· musy owocowo – warzywne 
· pieczywo chrupkie +serek mini 
· pieczywo  chrupkie lekkie kukurydziane + serek 
· wafle zbożowo ryżowe + serek mini

· Do posiłku nocnego należy zaplanować: 
· woda mineralna niegazowana średniozmineralizowana o niskiej zawartości sodu 
o pojemności nie mniejszej niż 500 ml.
· soki w butelkach plastikowych z zakrętką o pojemności nie mniejszej niż 300 ml: Sok 100 % z owoców lub sok z owoców i marchwi 100 % częściowo z soku zagęszczonego, lub sok 100 % z owoców przecierany, pasteryzowany. 
· mleko UHT 1,5% do 2 % zamykane na zakrętkę o pojemności nie mniejsze niż 250 ml 
· woda niskozmineralizowana niegazowana posiadająca pozytywną opinię Centrum Zdrowia Dziecka lub równoważną opinią o pojemności nie mniejszej niż 500 ml.

- Zamawiający dopuści  inne propozycje śniadań, 2 śniadań, podwieczorków, kolacji i posiłków nocnych po wcześniejszym omówieniu z dietetykiem szpitalnym. Jeśli dietetyk szpitalny nie wyrazi zgody na propozycje   Wykonawcy , zmiany nie mogą  być wprowadzone. 

4. Obiad powinien składać się :

- Zupy w ilości nie mniejszej niż:

	
Produkt
	
1 -3 lat 1000 kcal
	
 4-6 lat
1400 kcal
	
7-9 lat
1800 kcal
	
Duże dzieci i młodzież 2300 kcal
	
Młodzież 2600 kcal

	Zupa
	100 ml
	200 ml
	300 ml
	300 ml
	350 ml



- Dania obiadowego  o gramaturze każdej porcji nie mniejszej niż:
	
Produkt
	
1 -3 lat 1000 kcal
	
 4-6 lat
1400 kcal
	
7-9 lat
1800 kcal
	
Duże dzieci i młodzież 2300 kcal
	
Młodzież 2600 kcal

	Mięso gotowane/ pieczone ( sztuka)
	50g
	70 g
	90 g
	90 g
	110 g

	Ryba gotowana/ pieczona
	50g
	70 g
	90 g
	90 g
	110 g

	Mięso panierowane
	70g
	100g
	120g
	120g
	140 g

	Ryba panierowana

 
	70g
	100g
	120g
	120g
	140 g

	Potrawy mięsno mielone
	60g
	80g
	100g
	100g
	120 g

	Potrawy półmięsne z sosem
	150g (dodatkowo sos 60ml)
	220 g (dodatkowo sos 100ml)
	290g (dodatkowo sos 130ml)
	290g (dodatkowo sos 130ml)
	360g (dodatkowo sos 150ml)

	Makaron z serem białym
	Ser 50 g
makaron 100g
	Ser 70 g
makaron 150 g
	Ser 90 g
makaron 200 g
	Ser 90 g
makaron 200 g
	Ser 110 g
makaron 250 g

	Ryż z jabłkami
	Jabłka 100 g
	Jabłka 100 g
	Jabłka  150 g
	Jabłka 150 g
	Jabłka 200 g

	Naleśniki
	150 g
	300 g
	300 g
	300 g
	300g

	Pierogi
	5 sztuk
	10 sztuk
	10 sztuk
	10 sztuk
	12 sztuk

	Pierogi leniwe
	150 g
	300 g
	300 g
	300g
	350 g

	Gołąbki
	150 g
	300 g
	300 g
	300 g
	300 g



 W zaplanowanym jadłospisie na drugie danie należy dostarczyć: 
· maksymalnie 1 razy potrawę z mięsnej masy mielonej w tym:
· na diety łatwostrawne: klopsiki w sosie pomidorowym,  ziemniaki +  brokuł,  
· na diety podstawowe : ziemniaki + kotlet mielony smażony + brokuł + surówka z kapusty białej lub  z kapusty czerwonej,
· co najmniej 5  razy  porcja mięsa w całości :
- diety łatwostrawne:  
· 2 razy  filet z kurczaka pieczony, 1 raz  schab pieczony w rękawie, 2 razy  filet z indyk pieczony w rękawie,
- diety podstawowe :  
· 2 razy filet z kurczaka panierowany smażony , 1 raz kotlet schabowy,
 2 razy  indyk pieczony w rękawie,  
· 2 razy  udko ( ćwiartka ) z kurczaka pieczone, 
· 1 raz roladka lub sakiewka drobiowa z nadzieniem nie mniejsza niż 120 g,
· co najmniej 2 razy  ryba: 
- dla diety podstawowej 2 razy ryba smażona.  Zamawiający wymaga  rybę zaplanowaną w całości jako porcje . Zamawiający nie wyraża zgody na  rybę mieloną , rozdrobnioną lub w małych kawałkach na  obiad.
 - dla diety łatwostrawnej  2 razy ryba  pieczona  Zamawiający wymaga  rybę zaplanowaną w całości jako porcje . Zamawiający nie wyraża zgody na  rybę mieloną , rozdrobnioną lub w małych kawałkach na  obiad.
· 2 razy  potrawy bezmięsnej, ale nie bez udziału białka zwierzęcego:
- diety podstawowe naleśniki z serem białym ( do naleśników należy zaplanować 80 g sera białego i z owocami z  brzoskwinią , pierogi leniwe z dodatkiem owocowym,
- łatwostrawne: 1 raz  makaron  z serem + owoce brzoskwinie , pierogi leniwe z dodatkiem      owocowym, 
- dla wszystkich  diet dla dzieci pampuchy/ parowance/ paruchy   z dżemem + jogurt owocowy   150 ml    w opakowaniu jednostkowym. 
· 1 raz  z potrawy półmięsnej  : 
[bookmark: _Hlk198715506]- Makaron + filet  kurczaka pokrojony 90 g ( należy tak dobrać wagę  do wieku dziecka)  + szpinak, 
- Makaron spaghetti + sos bolognes z mięsem mielonym + brokuł.

Dla dzieci należy zaplanować 1 raz w tygodniu potrawy mączne: pierogi z mięsem + bukiet warzyw  /owoc,  naleśnik z serem +owoc, pierogi z owocami + jogurt, pierogi leniwe + mus owocowy/owoc, pierogi z twarogiem na słodko+ owoc, makaron z serem i owocami, pampuchy/ parowance/ paruchy  z dżemem + jogurt owocowy lub inne potrawy i produkty zaproponowane przez Wykonawcę .
- Do potraw półmięsnych/bezmięsnych należy zaplanować dodatkowo warzywa/owoce do posiłku.
- Dodatku warzywnego w ilości nie mniejszej niż:
	
Produkt
	
1 -3 lat 1000 kcal
	
 4-6 lat
1400 kcal
	
7-9 lat
1800 kcal
	
Duże dzieci i młodzież 2300 kcal
	
Młodzież 2600 kcal

	Dodatek warzywny
	50 g
	150 g
	200g
	200g
	200g



Na dietę podstawową należy dostarczyć surówkę  i jarzynę gotowaną, a  na diety łatwostrawne - jarzynę gotowaną.
Na dodatek warzywny gotowany należy planować:
· Na dietę podstawową:
· Marchewkę gotowaną 
· Marchewkę gotowaną z zielonym groszkiem 
· Brokuły 
· Kalafior 
· Mieszanka warzywna królewska : marchew+ brokuł + kalafior 
· Buraczki gotowane 
· Ćwikła z buraka 
· Ćwikła z buraka z chrzanem
· Sałatka  z buraka i jabłka 
· Fasolka szparagowa zielona 
· Fasolka szparagowa żółta 
· Na diety łatwostrawne:
· Marchewkę gotowaną 
· Brokuły 
· Kalafior 
· Mieszanka warzywna królewska : marchew+ brokuł + kalafior 
· Buraczki gotowane 
· Ćwikła z buraka 
· Sałatka  z buraka i jabłka 

-  Dodatku węglowodanowego: ziemniaki, makaron, ryż, kasza o gramaturze nie mniejszej niż :

	
Produkt
	
1 -3 lat 1000 kcal
	
 4-6 lat
1400 kcal
	
7-9 lat
1800 kcal
	
Duże dzieci i młodzież 2300 kcal
	
Młodzież 2600 kcal

	Dodatek węglowodanowy
	100 g
	150g
	200g
	200g
	200g


 
 -  Kompotu  w ilości 250 ml - przygotowanego ze świeżych lub mrożonych owoców.
 Zamawiający dopuści  inne propozycje obiadów po wcześniejszym omówieniu z dietetykiem szpitalnym. Jeśli dietetyk szpitalny nie wyrazi zgody na propozycje  Wykonawcy, zmiany nie mogą  być wprowadzone . 

5. Posiłki dla pacjentów w zależności od diety uwzględniać powinny :
· do śniadania i do kolacji masło  – o zawartości tłuszczu mlecznego nie mniejszego niż 82%,  
· mleka o zawartości tłuszczu nie mniejszej niż 2 % ,
· ryb świeżych lub  mrożonych  morskich  dobrej jakości, bez ości Miruna, Dorsz, Łosoś,
· wędlin wysokiej jakości o zawartości mięsa nie mniejszej niż  85 %,
· obranych ze skorupki jaj gotowanych dostarczonych do  rozdzielni szpitalnej   z kuchni centralnej/głównej,
· warzyw i owoców sezonowych,
· dodatki smakowe, np. ketchup, musztarda, majonez, chrzan, itp.
· przyprawy: sól, cukier, pieprz i inne naturalne przyprawy,
· ogórki świeże , kiszone, konserwowe na śniadanie i na kolacje należy dostarczać obrane ze skóry ( dotyczy świeżych ogórków )  i  pokrojone na plasterki,  
· pomidory na dietę lekkostrawną dostarczać obrane ze skóry oraz  dla wszystkich diet pokrojone  w plasterki,
· dodatek warzywny : cukinie i kabaczek  przed obróbką cieplną należy obrać ze skóry
6. Zamawiający nie dopuszcza stosowania i planowania we wszystkich dietach:
· zup w proszku
· jajek w proszku
· puree ziemniaczanego, 
· mortadeli, 
· podrobów, 
· koncentratów białkowych, 
· galarety mięsnej,
·  miodu sztucznego i prawdziwego 
·  produktów masło podobnych, 
· produktów sero podobnych, 
· ryb pangi  lub innych ryb nie zaakceptowanych przez zamawiającego oraz ryb pod postacią paluszków, rybnych, kostek itp., ryb z ościami,
·  przygotowywania kompotu z herbat owocowych, soków smakowych,
·  bigosów, 
· flaczków, 
· fasolki po bretońsku, 
· parówek, 
· zupy solferino ( zupa pomidorowa z ziemniakami),
·  dyni i szpinaku  jako dodatek warzywny do drugiego dania, 
· jarzyny tartej lub w kostce w skaldzie:  seler+ marchew+ pietruszka lub  pietruszka+ seler, 
· [bookmark: _Hlk198715249]ryb mielonych lub rozdrobnionych do obiadu,
· gulaszu lub potrawki,
· mięsa wołowego,
· udźca z indyka, 
· bitki z mięs np.  z szynki, schabu,
· sosów jogurtowych jako dodatek np. do dań mącznych. Jeśli planowany jest sos jogurtowy do dań np. do naleśników lub pierogów Zamawiający zamawia jogurt lub inny produkt mleczny  w jednostkowym opakowaniu,
· musów jabłkowych z pestkami, ze skórkami, 
· ciecierzyca , tofu i inne produkty  i potrawy strączkowe na diety łatwostrawne,
·   na diety z ograniczeniem łatwo przyswajalnych węglowodanów makaronu lub ryż z musami owocowymi 
· kakao na wodzie
· ogórków świeżych, kiszonych lub konsekrowanych oraz  papryki świeżej lub pieczonej na diety łatwostrawne  

7. Zamawiający zastrzega sobie prawo do modyfikacji posiłków i poszerzenia zakresu diet w przypadkach uzasadnionych medycznie. Zmiany, o których mowa w poprzednim zdaniu nie stanowią podstawy do wystąpienia przez Wykonawcę o zwiększenie wynagrodzenia umownego.
8. [bookmark: _Hlk198799311]Na diety bezlaktozy należy planować produkty mleczne bez laktozowe. 
9. Na diety bezglutenu należy planować produkty bez glutenowe dotyczy również wędlin. 
10. Zamawiający  dopuści  inne propozycje potraw  po wcześniejszym omówieniu z dietetykiem szpitalnym. Jeśli dietetyk szpitalny nie wyrazi zgody na propozycje   Wykonawcy , zmiany nie mogą  być wprowadzone .											

									









Załącznik Nr 1.2d

    WYMAGANIA ZAMAWIAJĄCEGO ODNOŚNIE ŻYWIENIA KOBIET W OKRESIE CIĄŻY LUB LAKTACJI   

1. Posiłki w chwili dostawy na Oddział powinny mieć temperaturę:
- zupa minimum 75º C (± 5º C),
- drugie danie minimum 63º C (± 5º C),
- gorące napoje 75- 80º C (± 5º C).
Wyżej wymienioną temperaturę należy utrzymać przez cały czas dystrybucji posiłków w Oddziałach.
2.Jadłospis pod względem doboru potraw powinien być tak zaplanowany, aby:
- potrawy na obiad były urozmaicone, przygotowane z uwzględnieniem wszystkich dozwolonych technik sporządzania posiłków dla poszczególnych diet,
-  zestawione posiłki powinny być różnorodne pod względem barwy, 
- uwzględniały sezonowość produktów i potraw z uwzględnieniem postów i świąt, w tym tradycyjnych	potraw i dodatków cukierniczych.
3.Organizacja żywienia :
a )  Kobiety w okresie ciąży lub laktacji będą otrzymywać 5 posiłków dziennie  - śniadanie, II śniadanie, obiad, podwieczorek, kolacje.
b ) Kaloryczność i składniki odżywcze posiłków powinny być następujące:
· Wartość  dzienna diety nie będzie niższa niż  2750 kcal,
· Procentowy rozkład zapotrzebowania energetycznego: białko 10-20 %, węglowodany 45-65%, tłuszcze  20-35 %
· Procentowy rozkład dzienny wartości odżywczej posiłków:
Śniadanie 25%, II Śniadanie 10%, Obiad 30%, Podwieczorek 10%, Kolacja 25%
[bookmark: _Hlk202535096]c). Wykonawca przygotowywać będzie posiłki ze świeżych i wysokiej jakości produktów spożywczych. Serwowane dania będą urozmaicane i estetycznie podane. Wykonawca zapewni, że udział każdej z grup żywności (warzywa i owoce, produkty zbożowe, nabiał, mięso, ryby, nasiona roślin strączkowych i jaj tłuszcze, napoje) będzie zgodny z zaleceniami Narodowego  Instytutu Zdrowia Publicznego PZH- BIP .
4.Na śniadania i kolacje w zależności od zaleceń dietetycznych należy dostarczyć:
·  Pieczywo maksymalnie w ilości 100g na posiłek tj chleb 50 g i bułka  50 g. 
[bookmark: _Hlk202952205]w tym: na diety podstawowe - pieczywo mieszane tzn. (pieczywo pszenno- żytnie, razowe, żytnie, z mąki z pełnego przemiału ), na diety z ograniczeniem łatwo przyswajalnych węglowodanów pieczywo z mąki z pełnego przemiału oraz na diety łatwostrawne – pieczywo pszenne, 
Wykonawca dostarczy na śniadanie  codziennie, z wyjątkiem świąt i weekendów , świeże bułki w zależności od specyfiki diet bułki:  pszenne, pszenno – żytnie lub grahamki . 

· Dodatki do pieczywa: 
· ser żółty – gouda  ( skład produktu : mleko, sól, bakterie fermentacji mlekowej, podpuszczka mikrobiologiczna ),
· ser topiony, 
· ser  twarogowy  półtłusty 
· serek homogenizowany naturalny.  Zamawiający  dopuszcza następujące   składniki w produkcie: mleko , śmietanka, twaróg, kultury bakterii mlekowych,
· serek homogenizowany owocowy.  Zamawiający dopuszcza następujące   składniki w produkcie: mleko , śmietanka, twaróg, wsad owocowy, cukier, koncentrat soków np. czarnej marchwi, sok z cytryny, sok  z papryki , kultury bakterii mlekowych,
·  serek homogenizowany  waniliowy. Zamawiający dopuszcza następujące   składniki w produkcie: mleko , śmietanka, twaróg, cukier, kultury bakterii mlekowych, wanilia lub aromat waniliowy. 
·  świeże wędliny wysokogatunkowe o zawartości mięsa co najmniej 85 % , pasztety 85 % mięsa w pasztecie , jaja, dżemy owocowe  i powidła  ( dżem o obniżonej zawartości cukrów pasteryzowany  truskawkowy/ brzoskwiniowy  o zawartości owoców min.40% , z dużymi kawałkami owoców  bez konserwantów i sztucznych ulepszaczy smaków, powidła węgierkowe / śliwkowe  z owoców  min. 180 g / 100 g  gotowego produktu) nie stosuje się marmolady i miodu )
- mięsa pieczone jako wędliny 
- Dodatku warzywnego w ilości nie mniejszej niż 100 g do śniadania i kolacji ( warzywa surowe ,  warzywa  gotowane: marchewka podawana pokrojona w plastry,  burak gotowany podawany w plastrach , bukiet warzyw, sałatki warzywne, pasty warzywne itp. ) lub dodatku owocowego np. jabłko surowe , banan, mandarynki itd.
Zaplanowane warzywa powinny spełniać określone kryteria:
· pomidor – koloru czerwonego, dojrzały, bez uszkodzeń, bez  śladów psucia się, nie przemrożone,
· ogórek świeży – koloru zielonego bez przebarwień  żółtych ,  jędrny, czysty, bez uszkodzeń, bez gorzkiego smaku, bez  śladów psucia się, nie przemrożony, 
· papryka czerwona/ żółta/ zielona świeża -  jędrna, czysta, bez uszkodzeń, bez śladów psucia się , nie przemrożona
· rzodkiewka -  jędrna, czysta, bez uszkodzeń, bez śladów psucia się  nie przemrożona, nie robaczywa,
· sałata zielona – liście powinny być jędrne, czyste, śliniące,  bez uszkodzeń, bez śladów psucia się, nie przemrożona, nie robaczywa, odcięte końcówki powinny wyglądać świeżo,
· wszystkie inne warzywa powinny być świeże, bez śladów psucia, bez przebawień, nie przemrożone. 

- sałaty zielonej 10 g na porcje do śniadania, obiadu i kolacji,
 - masło  20 g  na posiłek – o zawartości tłuszczu mlecznego nie mniejszego niż 82%.

[bookmark: _Hlk202515094]5.Dla diety dla kobiet w okresie ciąży lub laktacji zamawiający wymaga zaplanowania w  2 tygodniowym jadłospisie  po 2 dodatki białkowe wg schematu:   
[bookmark: _Hlk202948623]Na śniadanie dla kobiet w okresie ciąży lub laktacji dieta podstawowa:
1 wędlina + ser topiony
2 wędlina + ser żółty
3 wędlina + ser biały w kawałku 
4 wędlina + pasta z sera białego z koperkiem świeżym 
5 serek homogenizowany waniliowy 150 g w opakowaniu jednostkowym + wędlina
6 serek homogenizowany  owocowy 150 g w opakowaniu jednostkowym   + wędlina
7 serek wiejski z dodatkiem  owocowym 150 g w opakowaniu jednostkowym + wędlina 
8 2 x Serki mini kanapkowe 30 g w opakowaniu jednostkowym + wędlina
9 wędlina + ser żółty
10  wędlina + ser fromage
11 wędlina  + ser biały 
12 serek wiejski z dodatkiem  owocowym 150 g w opakowaniu jednostkowym + wędlina
13 dżem lub powidło śliwkowe  + ser biały w kawałku 
14 dżem + ser biały w kawałku 
Na kolacje dla kobiet w okresie ciąży lub laktacji dieta podstawowa :

1. wędlina + jajko gotowane 
2. wędlina + jajko gotowane 
3. 2 razy serki mini kanapkowe 30 g w opakowaniu jednostkowym + wędlina 
4. serek wiejski z owocami 150 g  w opakowaniu jednostkowym + wędlina 
5. wędlina + pasta z sera białego z rybą gotowaną ,, Miruna’’  w miesiącach od października do marca / w pozostałych miesiącach pasta z  sera białego bez ryby 
z koperkiem świeżym  
6. jajko + pasta  z mięsa z udźca z indyka z warzywami w miesiącach od października do marca / w pozostałych miesiącach wędlina
7. pasztet wieprzowy + ser żółty 
8. pasztet drobiowy + ser biały w kawałku 
9. serek homogenizowany waniliowy 150 g w opakowaniu jednostkowym
10. serek wiejski z dodatkiem  owocowym 150 g w opakowaniu jednostkowym
11. wędlina + jajko gotowane 
12. wędlina + pasta z sera białego bez dodatku 
13. serek kanapkowy naturalny 80 g + wędlina 
14. wędlina + ser żółty

Na śniadanie dla kobiet w okresie ciąży lub laktacji  dieta łatwostrawna:

1. wędlina +  mini serek kanapkowy 30 g w opakowaniu jednostkowym
2. wędlina +  pasta  z sera białego bez dodatku 
3. wędlina + ser biały w kawałku 
4. wędlina + pasta z sera białego z koperkiem świeżym 
5. serek homogenizowany waniliowy 150 g w opakowaniu jednostkowym
6. serek homogenizowany owocowy 150 g w opakowaniu jednostkowym 
7. serek wiejski z dodatkiem  owocowym 150 g w opakowaniu jednostkowym 
8. serki mini kanapkowe 30 g w opakowaniu jednostkowym + wędlina
9. wędlina + ser homogenizowany naturalny 
10. wędlina + serek śniadaniowy 80 g w opakowaniu jednostkowym 
11. wędlina  + ser biały 
12. serek wiejski z dodatkiem  owocowym 150 g w opakowaniu jednostkowym
13. dżem + ser biały w kawałku 
14. dżem + ser biały w kawałku 
· Na kolacje dla kobiet w okresie ciąży lub dieta łatwostrawna :
1. wędlina + jajko gotowane 
2. wędlina + jajko gotowane 
3. ser biały w kawałku + wędlina 
4. ser biały w kawałku + wędlina 
5. wędlina + pasta z sera białego z rybą gotowaną ,, Miruna’’  w miesiącach od października do marca / w pozostałych miesiącach pasta z  sera białego bez ryby z koperkiem świeżym  
6. jajko + pasta  z mięsa z udźca z indyka z warzywami w miesiącach od października do marca / w pozostałych miesiącach wędlina 
7. mięso pieczone schab  + ser biały w kawałku 
8. mięso pieczone schab + ser biały w kawałku 
9. serek homogenizowany  waniliowy 150 g w opakowaniu jednostkowym , 
10. serek wiejski z dodatkiem  owocowym 150 g w opakowaniu jednostkowym , 
11. wędlina + jajko gotowane 
12. wędlina + pasta z sera białego bez dodatku 
13. serek kanapkowy naturalny 80 g + wędlina 
14. wędlina + jajko gotowane 

· Na  śniadanie dla kobiet w okresie ciąży lub laktacji dieta o z ograniczeniem łatwo przyswajalnych węglowodanów:
1. wędlina + ser topiony 
2. wędlina + ser żółty 
3. wędlina + ser biały  w kawałku 
4. wędlina + pasta z sera białego z koperkiem świeżym 
5. serek homogenizowany naturalny  150 g w opakowaniu jednostkowym 
6. serek homogenizowany naturalny  150 g w opakowaniu jednostkowym  
7. serek wiejski naturalny  150 g w opakowaniu jednostkowym 
8. serki mini kanapkowe 30 g w opakowaniu jednostkowym + wędlina 
9. wędlina + ser żółty
10. wędlina + ser fromage
11. pasztet + ser biały 
12. serek wiejski naturalny  150 g w opakowaniu jednostkowym
13. ser żółty  + ser biały w kawałku 
14. ser żółty  + ser biały w kawałku 

· [bookmark: _Hlk202949152]Na kolację dla kobiet w okresie ciąży lub laktacji dieta o z ograniczeniem łatwo przyswajalnych węglowodanów 
1. wędlina + jajko gotowane 
2. wędlina + jajko gotowane 
3. pasztet ze strączków + wędlina 
4. pasztet ze strączków + wędlina 
5. wędlina + pasta z sera białego z rybą gotowaną ,, Miruna’’  w miesiącach od października do marca / w pozostałych miesiącach pasta z  sera białego bez ryby z koperkiem świeżym  
6. jajko + pasta  z mięsa z udźca z indyka z warzywami w miesiącach od października do marca / w pozostałych miesiącach wędlina 
7. pasztet wieprzowy + ser żółty 
8. pasztet drobiowy + ser biały w kawałku 
9. serek homogenizowany  naturalny 150 g w opakowaniu jednostkowym , 
10. serek wiejski 150 g w opakowaniu jednostkowym , 
11. wędlina + jajko gotowane
12. wędlina + pasta z sera białego bez dodatku 
13. serek kanapkowy naturalny 80 g + wędlina 
14. wędlina + ser żółty 

· Na śniadanie dwa rodzaje napojów gorących: kawa zbożowa i herbata  , a   na kolację herbatę  dobrej jakości : herbatę czarną ekspresową i herbatę czarną ekspresową z dodatkiem cytryny . Zamawiający zastrzega sobie prawo do degustacji jakości herbaty  przed wprowadzeniem  napoju  do jadłospisów  oraz  każdorazowo przy zmianie producenta herbaty . Zamawiający zastrzega sobie prawo do wycofania w/w produktów   w  przypadku nieodpowiedniej  jej  jakości.
· Na 1 śniadanie należy zaplanować owoce,  co najmniej 100 g na porcje.
Zaplanowane owoce :
· banany – bez widocznych brązowych  przebarwień , nie ugniecione, o jednolitej barwie żółto – zielonkawo 
·  jabłka - bez widocznych brązowych  przebarwień , nie ugniecione , nieobite, bez widocznych cech zepsucia
·  mandarynki pomarańcze - bez widocznych brązowych   przebarwień , nie ugniecione , nieobite, bez widocznych cech zepsucia
· kiwi - bez widocznych brązowych   przebarwień , nie ugniecione , nieobite, bez widocznych cech zepsuci
·  śliwki - bez widocznych brązowych   przebarwień , nie ugniecione , nieobite, bez widocznych cech zepsucia
I wszystkie inne owoce zaplanowane  w jadłospisie bez widocznych brązowych   przebarwień , nie ugniecione , nieobite, bez widocznych cech zepsucia.
Zamawiający zastrzega sobie prawo do wycofania owoców, jeśli owoc ma cechy złej jakości. 
Na posiłek nocny w zależności od diety należy dostarczyć:

· dla diety  z ograniczeniem łatwo przyswajalnych węglowodanów:
· kanapkę z pieczywa pszennego / ciemnego z masłem i produktem białkowym i warzywnym,
·  pieczywo chrupkie/wieloziarniste/ kukurydziane + serek mini 
· dla pozostałych diet:
· musy owocowe
· musy owocowo – warzywne 
· pieczywo chrupkie +serek mini 
· pieczywo  chrupkie lekkie kukurydziane + serek 
· wafle zbożowo ryżowe + serek mini 
· Do posiłku nocnego należy zaplanować: 
· woda mineralna niegazowana średniozmineralizowana o niskiej zawartości sodu 
o pojemności nie mniejszej niż 500 ml.
· soki w butelkach plastikowych z zakrętką o pojemności nie mniejszej niż 300 ml: Sok 100 % z owoców lub sok z owoców i marchwi 100 % częściowo z soku zagęszczonego, lub sok 100 % z owoców przecierany, pasteryzowany. 
· mleko UHT 1,5% do 2 % zamykane na zakrętkę o pojemności nie mniejsze niż 250 ml 
· woda niskozmineralizowana niegazowana posiadająca pozytywną opinię Centrum Zdrowia Dziecka lub równoważną opinią o pojemności nie mniejszej niż 500 ml.

- Zamawiający dopuści  inne propozycje śniadań, 2 śniadań, podwieczorków, kolacji i posiłków nocnych po wcześniejszym omówieniu z dietetykiem szpitalnym. Jeśli dietetyk szpitalny nie wyrazi zgody na propozycje   Wykonawcy , zmiany nie mogą  być wprowadzone . 

6.Obiad : 
· Zupy w ilości nie mniejszej niż 400 ml,
· Dania obiadowego  o gramaturze każdej nie mniejszej niż: mięsa  gotowanego (pieczonego) - 90g , mięsa panierowanego -120g, potrawy z masy mięsnej mielonej -100g, potrawy półmięsnej  o wadze -  350g z sosem 150ml. , udko ( ćwiartka ) z kurczaka 150 g.  Do potraw półmięsnych/bezmięsnych należy zaplanować  dodatkowo warzywa/owoce do posiłku.
[bookmark: _Hlk202952685]W zaplanowanym jadłospisie na drugie danie należy dostarczyć: 
· Maksymalnie 1 razy potrawy z mięsnej masy mielonej w 100 g 
- Dla kobiet w okresie ciąży lub laktacji dieta podstawowa:
· Kotlet pożarski lub mielony kotlet smażony + ziemniaki + surówka + warzywo gotowane 
- Dla kobiet w okresie ciąży lub laktacji dieta łatwostrawna:
· Klopsiki w sosie pomidorowym,  ziemniaki +  warzywo gotowane 
- Dla kobiet w okresie ciąży lub laktacji o z ograniczeniem łatwo przyswajalnych węglowodanów:
· Klopsiki w sosie pomidorowym,  ziemniaki +  surówka
· Co najmniej 6  razy  porcja mięsa w całości nie mniejszej niż 120 g :
[bookmark: _Hlk202950494]  -  Dla kobiet w okresie ciąży lub laktacji dieta podstawowa:
· Filet drobiowy ze szpinakiem i fetą , sakiewka wieprzowa z warzywami, kotlet drobiowy      panierowany , kotlet schabowy , karczek pieczony , kieszonka z kurczaka z warzywami /  rolada drobiowa z marchewką 
                - Dla kobiet w okresie ciąży lub laktacji dieta łatwostrawna:
· 2 razy  filet z kurczaka pieczony, 1 raz schab pieczony w rękawie, 2 razy  filet z indyk pieczony w rękawie, 1 raz  roladka lub sakiewka drobiowa z nadzieniem nie mniejsza niż 120 g
[bookmark: _Hlk202950529]- Dla kobiet w okresie ciąży lub laktacji dieta o z ograniczeniem łatwo przyswajalnych węglowodanów:
· 2 razy  filet z kurczaka pieczony, 1 raz schab pieczony w rękawie, 2 razy  filet z indyk pieczony w rękawie, 1 raz  roladka lub sakiewka drobiowa z nadzieniem nie mniejsza niż 120 g
· 3 x udko ( ćwiartka ) z kurczaka pieczone 
· co najmniej 2 razy   ryba :
-Dla kobiet w okresie ciąży lub laktacji dieta podstawowa:
· Ryba smażoną. Zamawiający wymaga  rybę zaplanowaną w całości jako porcje . Zamawiający nie wyraża zgody na  rybę mieloną , rozdrobnioną lub w małych kawałkach na  obiad.
           - Dla kobiet w okresie ciąży lub laktacji dieta łatwostrawna:
· Ryba pieczona. Zamawiający wymaga  rybę zaplanowaną w całości jako porcje . Zamawiający nie wyraża zgody na  rybę mieloną , rozdrobnioną lub w małych kawałkach na  obiad.
-Dla kobiet w okresie ciąży lub laktacji dieta o z ograniczeniem łatwo przyswajalnych węglowodanów:
· Ryba pieczona. Zamawiający wymaga  rybę zaplanowaną w całości jako porcje . Zamawiający nie wyraża zgody na  rybę mieloną , rozdrobnioną lub w małych kawałkach na  obiad.
· 1 razy  potrawy bezmięsnej, ale nie bez udziału białka zwierzęcego należy zaplanować:
 - Dla kobiet w okresie ciąży lub laktacji dieta podstawowa 
· Naleśniki z serem i  z owocami, pierogi lenie z sałatką owocową, krokiety,  
- Dla kobiet w okresie ciąży lub laktacji dieta łatwostrawna:
· pierogi lenie z sałatką owocową
-Dla kobiet w okresie ciąży lub laktacji dieta o z ograniczeniem łatwo przyswajalnych węglowodanów w dniu bez mięsa należy zaplanować :
· ziemniaki + schab pieczony  w sosie pomidorowym/ filet z kurczaka pieczony/ filet z indyka pieczony  + mieszanka warzywna królewska ( marchew + kalafior+ brokuł 200 g)
· 1 raz  z potrawy półmięsnej:
- Dla kobiet w okresie ciąży lub laktacji dieta podstawowa:
· Kurczak w sosie słodko kwaśnym + ryż + surówka z selera z ananasem i z jabłkiem + brokuł gotowany z sezamem , makaron tagiatele,
· Kurczakiem ze szpinakiem i z  suszonymi pomidorami + brokuł + surówka z marchewki  z jabłkiem,
· Makaron spaghetti + sos bolognes z mięsem mielonym + brokuł,
              - Dla kobiet w okresie ciąży lub laktacji dieta łatwostrawna:
· Makaron + filet  kurczaka pokrojony 90 g   + szpinak, 
· Makaron spaghetti + sos bolognes z mięsem mielonym ( łatwostrawne)  + brokuł
- Dla kobiet w okresie ciąży lub laktacji dieta o z ograniczeniem łatwo przyswajalnych węglowodanów:
· Makaron razowy + filet  kurczaka pokrojony 90 g + szpinak, 
· Makaron spaghetti razowy + sos bolognes z mięsem mielonym + brokuł.
Do potraw półmięsnych/bezmięsnych należy zaplanować dodatkowo warzywa/owoce do posiłku.
 Zamawiający  dopuści  inne propozycje  obiadów   po wcześniejszym omówieniu z dietetykiem szpitalnym. Jeśli dietetyk szpitalny nie wyrazi zgody na propozycje   Wykonawcy , zmiany nie mogą  być wprowadzone . 

- W diecie w  dla kobiet w okresie ciąży lub laktacji należy zaplanować brązowy ryż i makaron pełnoziarnisty.
[bookmark: _Hlk204329828]- Na diety dla kobiet w okresie ciąży lub laktacji nie planujemy : 
· surowych warzyw cebulowych,  
· potraw z dodatkiem czosnku  i ostrych przypraw, 
· grzybów, 
· bigosu ,  
· potraw z warzyw strączkowych,
· potraw z warzyw cebulowych, 
- Dopuszczalne jest stosowanie:
· groszku zielonego
·  ciecierzycy, 
· soi, 
· fasoli szparagowej. 
Wymienione warzywa strączkowe należy planować na podwieczorek np.  w postaci humusu. 

- Na diety dla kobiet w okresie ciąży lub laktacji Zamawiający dopuszcza maksymalnie 3  razy w tygodniu  potrawę smażoną np. naleśniki, kotlet panierowany smażony.
- Dodatek warzywny w ilości nie mniejszej niż: jarzyny gotowanej - 200g, surówki -  200g, oraz surówki oraz jarzyny gotowanej 100g + 100g.
· na dietę dla kobiet w okresie ciąży lub laktacji podstawowa należy dostarczyć surówkę  w ilości 100 g  i jarzynę gotowaną 100 g,
· na dietę dla kobiet w okresie ciąży lub laktacji z ograniczeniem łatwo przyswajalnych węglowodanów  należy dostarczyć  200 g surówki 
· na diety dla kobiet w okresie ciąży lub laktacji łatwostrawna należy dostarczyć   jarzynę gotowaną  w ilości 200 g 

Na dodatek warzywny gotowany należy planować:
· marchewkę gotowaną 
· marchewkę gotowaną z zielonym groszkiem 
· brokuły 
· kalafior 
· mieszanka warzywna królewska : marchew+ brokuł + kalafior 
· buraczki gotowane 
· ćwikła z buraka 
· sałatka  z buraka i jabłka 
· fasolka szparagowa zielona 
· fasolka szparagowa żółta 
- Dodatku węglowodanowego: ziemniaki, makaron ryż, kasza  o gramaturze 200g
 -Kompotu  w ilości 250 ml - przygotowanego ze świeżych lub mrożonych owoców

7.Posiłki dla pacjentów w zależności od diety uwzględniać powinny :
· do śniadania i do kolacji masło  – o zawartości tłuszczu mlecznego nie mniejszego niż 82%
·  mleka o zawartości tłuszczu nie mniejszej niż 2 % 
· ryb świeżych, mrożonych   dobrej jakości bez ości Miruna, Dorsz, Łosoś
· wędlin wysokiej jakości o zawartości mięsa nie mniejszej niż  85 %
· obranych ze skorupki jaj gotowanych, dostarczonych do  rozdzielni szpitalnej   z kuchni centralnej/głównej
· warzyw i owoców sezonowych,
· dodatki smakowe, np. ketchup, musztarda, majonez, chrzan, itp.
· przyprawy: sól, cukier, pieprz i inne naturalne przyprawy.
· ogórki kiszone , konserwowe i świeże na śniadanie i na kolacje należy dostarczać obrane ze skóry i  pokrojone na plasterki  
· dodatek warzywny : cukinie i kabaczek  przed obróbką cieplną należy obrać ze skóry

8.Zamawiający nie dopuszcza stosowani i planowania we wszystkich dietach : 
· zup w proszku, 
· jajek w proszku, 
· puree ziemniaczanego, 
· mortadeli, 
· podrobów, 
· koncentratów białkowych, 
· galarety mięsnej,
·  miodu sztucznego i prawdziwego, 
·  produktów masło podobnych, 
· produktów seropodobnych, 
· ryb pangi  lub innych ryb nie zaakceptowanych przez zamawiającego oraz ryb pod postacią paluszków rybnych, kostek itp., ryb z ościami,
·  przygotowywania kompotu z herbat owocowych, soków smakowych ,
·  bigosów, 
· flaczków, 
· fasolki po bretońsku, 
· parówek., 
· zupy solferino ( zupa pomidorowa z ziemniakami),
·  dyni i szpinaku  jako dodatek warzywny do drugiego dania , 
· jarzyny tartej lub w kostce w składzie: seler+ marchew+ pietruszka lub  pietruszka+ seler, 
· ryb mielonych lub rozdrobnionych do obiadu, 
· gulaszu lub potrawki,
· mięsa wołowego,
· udźca z indyka, 
· bitki z mięs np.  z szynki, schabu, 
· sosów jogurtowych jako dodatek np. do dań mącznych. Jeśli planowany jest sos jogurtowy do dań np. do naleśników lub pierogów Zamawiający zamawia jogurt lub inny produkt mleczny  w jednostkowym opakowaniu, 
· musów jabłkowych z pestkami, ze skórkami itp. 
· [bookmark: _Hlk202522509]ciecierzyca , tofu i inne produkty  i potrawy strączkowe na diety łatwostrawne,  
· na diety z ograniczeniem łatwo przyswajalnych węglowodanów makaronu lub ryż z musami owocowymi. 
9.Na podwieczorek na dietę dla kobiet w okresie ciąży lub laktacji należy zaplanować sałatki np. grecka, z brokułem i z jajkiem, z selerem i z szynką, sałatka  gyros i  lub inne po wcześniejszym uzgodnieniu z dietetykami Zamawiającego. 
10.Na diety bez laktozy należy planować produkty mleczne bez laktozowe. 
11.Na diety bez glutenu należy planować produkty bez glutenowe dotyczy również wędlin. 
12.Zamawiający  dopuści  inne propozycje potraw   po wcześniejszym omówieniu z dietetykiem szpitalnym. Jeśli dietetyk szpitalny nie wyrazi zgody na propozycje   Wykonawcy , zmiany nie mogą  być wprowadzone . 

































Załącznik Nr 1.2e

CHARAKTERYSTYKA POSIŁKÓW DLA  DIET DZIECIĘCYCH
OD 1 DO 12 MIESIĄCA ŻYCIA

Usługi kompleksowego żywienia pacjentów obejmują w szczególności dostarczenia posiłków  dla pacjentów w  wieku od 0-1 roku życia   gotowych, pełnowartościowych przygotowanych w słoiczkach dań  dla niemowląt i małych dzieci. 
Środek spożywczy specjalnego przeznaczenia żywieniowego dla niemowląt i małych dzieci powinien  zawierać składniki skontrolowane pod kątem bezpieczeństwa, zgodnie z przepisami prawa żywności dla niemowląt i małych dzieci. Zamawiający nie dopuszcza posiłków dla dzieci i niemowląt, które zawierają: sól, cukier, konserwanty, barwniki i wzmacniaczy smaku. Słoiczki powinny być przygotowane ze ściśle kontrolowanych upraw od sprawdzonych dostawców.

WYKAZ DIET DLA DZIECI W WIEKU 0-1 ROKU ŻYCIA

1. Deserki:

· Jabłko po 4 miesiącu 125 g 
Skład: jabłka 99,97 % , witamina C.

· Jabłka z marchewką  125 g po 4 miesiącu.
Skład: jabłka 70 %, marchewka 30 %, przeciwutleniacz: kwas askorbinowy.

· Jabłka i banany z kaszką owsianą po 6. miesiącu życia 130 i 190 g 
Skład: jabłka 56,8 %, banany 20 %, woda użyta do przygotowania, zagęszczony sok jabłkowy, mąka owsiana pełnoziarnista 2 %, skrobia pszenna bezglutenowa, przeciwutleniacz: kwas askorbinowy.

· Jabłka, jagody i banany z jogurtem po 6 miesiącu 190 g
Skład :  Jabłka 59 %, jogurt naturalny (z mleka) 20 %, jagody 9 %, banany 8 %, mąka ryżowa, zagęszczony sok z aronii, przeciwutleniacz: kwas askorbinowy.

· Maliny i jabłka z kleikiem ryżowym   po 5 miesiącu  190 g 
owoce* 70 % (jabłka* 58 %, maliny* 12 %),woda,sok marchwiowy* z soku zagęszczonego, grysik ryżowy* 4 %,skrobia ryżowa*,przeciwutleniacz: kwas L-askorbinowy,*z rolnictwa ekologicznego.

· Kaszka manna deserek w słoiczku po 4 miesiącu Kaszka manna z mlekiem i bananami 190 g
Skład: mieszanka mleczna (mleko* 35%, woda, odtłuszczone mleko* 16%, olej kukurydziany), banany* 13%, kasza manna* 5% (z pszenicy*), skrobia ryżowa*, pełnoziarniste płatki zbożowe*1% (pszenica*, pszenica orkisz*, owies*), węglan wapnia, witamina B1, witamina A, witamina D. *z rolnictwa ekologicznego.

· Kaszka manna z mlekiem i owocami 190 g Deserek w słoiczku po 4 miesiącu
Skład: mieszanka mleczna* (mleko* 40%, woda, olej rzepakowy*), sok jabłkowy* 19% z soku zagęszczonego, brzoskwinie* 12%, kasza manna* 5% (z pszenicy*), jabłka* 2%, skrobia ryżowa*, pełnoziarniste płatki zbożowe 1% (pszenica*, pszenica orkisz*, owies*), węglan wapnia, witamina B1, witamina A, witamina D. *z rolnictwa ekologicznego Zawiera gluten.

·  Kaszka manna z mlekiem  bez dodatku cukru, po 4 miesiącu, 190 g
Skład: mieszanka mleczna (mleko* 60%, woda, olej kukurydziany), kasza manna* 5% (z pszenicy*), pełnoziarniste płatki zbożowe* 2% (pszenica*, pszenica orkisz*, owies*), skrobia ryżowa*, węglan wapnia, witamina B1, witamina A, witamina D.

· Deserek w słoiczku po 4 miesiącu Jabłka i banany z biszkoptami 190 g
Skład: owoce * 75% (jabłka* 50%, banany* 25%), woda, biszkopty* 6% [mąka pszenna*, słodka serwatka* (z mleka*), masło*, skrobia pszenna*], sok cytrynowy*, przeciwutleniacz: kwas L-askorbinowy. *z rolnictwa ekologicznego



2. Zupy: 

· Jarzynowa po 4 miesiącu  125 g 
Skład: warzywa 48 % (marchewka 28,5 %, ziemniaki 17 %, por 2,5 %), woda użyta do przygotowania, skrobia pszenna bezglutenowa, olej rzepakowy.

· Marchewkowa z ryżem po 4 mies. 125 g
Skład: marchewka 45 %, woda użyta do przygotowania, gotowany ryż 19 %, ziemniaki, seler, olej rzepakowy.


· Rosołek z kurczaka z kaszką manną   190 g po 5 miesiącu 
Skład marchew, woda, mięso z kurczaka 10,0 %, kasza manna 5 % , seler, por, olej rzepakowy 1,3 %,natka pietruszki, z rolnictwa ekologicznego.

· Zupka pomidorowa z kluseczkami i kurczakiem  po  7 miesiącu 190 g
Skład:  woda, pomidory* 22 %,marchew*,mięso z kurczaka* 8,0 %,makaron* 3 % (z pszenicy durum ),mąka ryżowa*,śmietana* (z mleka*),cebula*,skrobia ryżowa*,olej rzepakowy* 0,9 %,natka pietruszki*,*z rolnictwa ekologicznego,¹Zawartość makaronu po ugotowaniu: 12 %.

· Zupka warzywna z indykiem po 5 miesiącu  190 g 
Skład: marchew*,woda, ziemniaki*,mięso z indyka* 8,0 %,pasternak*,mąka ryżowa*,cebula*,olej rzepakowy* 1,4 %,natka pietruszki*,Zawartość warzyw: 61 %,*z rolnictwa ekologicznego.

· Rosołek z kurczaka z ryżem po  6 miesiącu  190 g 
Skład: woda użyta do przygotowania, warzywa 23 % (marchewka 15 %, pietruszka, por 1,5%, seler), ryż gotowany 21 %, mięso z kurczaka 8 %, skrobia kukurydziana, olej rzepakowy, natka pietruszki, zagęszczony sok cytrynowy.

· Jarzynowa z kurczakiem po 5 miesiącu  190 g 
Skład: warzywa 45,7 % (marchewka 28 %, ziemniaki 16 %, seler), woda użyta do przygotowania, kleik ryżowy, mięso z kurczaka 9 %, olej rzepakowy.

· Krupniczek z cielęciną po  8 miesiącu  190 g 
Skład: woda użyta do przygotowania, warzywa 36,2 % (marchewka 13 %, ziemniaki 11,4 %, por 4 %, seler 3,4 %, pietruszka, cebula), mięso cielęce 8 %, kasza jęczmienna 3 %, mąka pszenna, olej rzepakowy, natka pietruszki, koper.

3. Obiadki:
· Młoda marchewka z ryżem i cielęciną  waga 190 g po 5 miesiącu woda, marchew 32 %, mięso cielęce 8,0 %, mąka ryżowa 8 % ,olej rzepakowy 2,1 %, z rolnictwa ekologicznego, Zawartość mąki ryżowej odpowiada 30 % ugotowanego ryżu.

· Potrawka z ziemniaczkami i królikiem po 5 miesiącu 190 g 
woda, ziemniaki 39 %,mięso z królika 8,0 %,koper włoski 5 %,olej rzepakowy 2,4 %,skrobia ryżowa, cebula

· Marchewka z ziemniaczkami i łososiem po 5 miesiącu  190 g
Skład: marchew* 45 %,woda, ziemniaki* 20 %,dziki łosoś 8,0 %,olej rzepakowy* 2,1 %, mąka ryżowa*,*z rolnictwa ekologicznego.

· Dynia z jabłkiem i indykiem  190 g po 5 miesiącu 
Skład: dynia* 50 %,woda, ziemniaki*,jabłka* 10 %,mięso z indyka* 8,0 %,olej rzepakowy* 1,5 %,*z rolnictwa ekologicznego.

· Potrawka z indykiem i pomidorami po 6 mies. 190 g 
Skład: warzywa 75 % (marchew 26 %, odtworzony przecier pomidorowy 21 %, ziemniaki, por, seler, pietruszka), woda użyta do przygotowania, mięso z indyka 8 %, mąka ryżowa 2,6 %, olej rzepakowy.

· Dynia z kurczakiem i ziemniaczkami po 6 mies.190 g 
Skład: warzywa 59 % (dynia 43 %, marchewka 8 %, ziemniaki 8 %), woda użyta do przygotowania, mięso z kurczaka 8 %, skrobia kukurydziana, olej rzepakowy.

· Warzywa z delikatną wołowiną po 6 mies. 190 g Skład:warzywa 66 % (odtworzony przecier pomidorowy 26 %, ziemniaki 20 %, marchewka 17 %, por 3 %),woda użyta do przygotowania, mięso wołowe 8 %, żółtko jaja kurzego, skrobia kukurydziana, skrobia pszenna bezglutenowa.

4. Warzywa:
· Marchewka  po 4 miesiącu  125 g
Skład: marchewka 90 %, woda użyta do przygotowania

· Brokuły  125 g po 4 miesiąc
Skład: brokuły 84 %, woda użyta do przygotowania

5. Śniadanie i kolacja:
· Weka 30 g + masło 3 g 83% tłuszczu + twaróg chudy 30 g.
· Weka 30 g + masło 3g 83% tłuszczu + serek homogenizowany naturalny 30 g. Zamawiający dopuszcza następujące składniki w produkcie : mleko, twaróg, kultury bakterii mlekowych.
6. Zamawiający dopuści  inne propozycje śniadań, obiadków, zupek, deserków i kolacji po wcześniejszym omówieniu z dietetykiem szpitalnym. Jeśli dietetyk szpitalny nie wyrazi zgody na propozycje   Wykonawcy , zmiany nie mogą  być wprowadzone . 
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Załącznik Nr 1.3

SZCZEGÓŁOWE WSKAZANIA DOTYCZĄCE DOSTARCZANIA I WYDAWANIA POSIŁKÓW    PACJENTOM ORAZ ZOBOWIĄZANIA WYKONAWCY 
W ZAKRESIE NACZYŃ I SPRZĘTU ORAZ ICH   ODBIORU

1. Wykonawca przygotowywać będzie posiłki z własnych produktów w ilościach wynikających ze stanu hospitalizowanych pacjentów z uwzględnieniem zaleceń dietetycznych, zleceń lekarskich oraz zgodnie z załącznikami do opisu przedmiotu zamówienia. 
2. Dystrybucja posiłków  z miejsca produkcji bezpośrednio do pacjenta realizowana będzie przez Wykonawcę na jego koszt z wykorzystaniem systemu zapewniającego ochronę mikrobiologiczną, odpowiednią temperaturę potraw.
3. Wykonawca zobowiązany jest dostarczać przygotowane posiłki (zgodnie z zatwierdzonym jadłospisem) bezpośrednio "do łóżka" pacjenta ze szczególnym uwzględnieniem: chorych z ograniczoną sprawnością manualną 	(przygotowanie kanapek, pokrojenie porcji mięsa itd.), diet o zmienionej konsystencji  (dieta papkowata  ) dla chorych karmionych łyżeczką.
4. Wykonawca zobowiązuje się  dystrybuować posiłki pacjentom na zastawie stołowej koloru białego ze szkła  hartowanego o wymiarach talerzy nie mniejszych niż 25 cm, oraz talerzy głębokich o pojemności 500 ml. Zastawa stołowa powinna posiadać parametry umożliwiające mycie w zmywarce i wyważarce do naczyń	 stołowych oraz  możliwość korzystania z kuchenki mikrofalowej. Zastawa stołowa nie może być uszkodzona, wyszczerbiona, obita. Stan dostarczanej zastawy musi gwarantować bezpieczeństwo pacjenta. Wykonawca zobowiązany jest do codziennej kontroli stanu zastawy – uszkodzone elementy zastawy nie mogą być użyte i powinny zostać niezwłocznie przez Wykonawcę wymienione, nie później jednak niż w ciągu 24 godzin, liczonych od chwili zgłoszenia wad. Niedopuszczalne jest wydawanie posiłków na uszkodzonej lub brudnej zastawie.
5. Wykonawca zapewni sztućce metalowe i jednorazowe  (łyżki, łyżeczki, widelce, noże) oraz kubki ze szkła hartowanego z uchwytem i kubki jednorazowe. 
Wyżej wymienione kubki i sztućce będą zbierane i wymieniane na czyste za każdym razem przy rozdawaniu posiłków. Wykonawca  dostarczy kubki i sztućce w ilości  adekwatnej do ilości zamówionych diet np. 15 zamówionych diet to 15 kubków i 15 kompletów sztućców .

Sztućce jednorazowe i kubki  jednorazowe przeznaczone będą na  Oddziały:  Obserwacyjno – Zakaźny, Chorób Infekcyjnych i Pediatrii,  OAiIT ,Szpitalny Oddział Ratunkowy i dla pacjentów objętych reżimem sanitarnym. 
6. Wszystkie sztućce podawane pacjentowi należy  owinąć w serwetkę papierową. W taki sposób powinny być podawane do każdego posiłku. Zawinięte sztućce w serwetki należy przygotować w  kuchni/rozdzielni przed wyjazdem na Oddziały Szpitalne. Przybory stołowe należy przewozić w zamkniętym, nie popękanym ( ani w innym sposób poniszczonym ), w plastikowym pudełku.
7. Pieczywo na Oddziałach: Obserwacyjno – Zakaźnym, Chorób Infekcyjnych i Pediatrii,  OAiIT ,Szpitalnym Oddziale	Ratunkowym i dla pacjentów objętych reżimem sanitarnym należy podawać w woreczku foliowym.
8. Posiłki nocne, diety płynne miksowane, a także wszystkie posiłki dla pacjentów na OAiIT i Szpitalny Oddział 	Ratunkowy, Oddział Obserwacyjno – Zakaźny  i Oddział Chorób Infekcyjnych i Pediatrii  oraz OAiIT i Szpitalny Oddział 	Ratunkowy i objętych reżimem sanitarnym  muszą być dostarczane w zamkniętych jednorazowych opakowaniach. 	Pojemniki i naczynia powinny posiadać szczelną pokrywę/być zamykane, pojemność zastawy i naczyń musi 	gwarantować umieszczenie pełnego posiłku, np. naczynia na zupę muszą uwzględniać podanie 400 ml zupy. Asortyment, o którym mowa powyżej musi być dopuszczony do użytkowania w żywieniu odpowiednio do wymaganej 	temperatury, nadawać się do podgrzewania w kuchence mikrofalowej, być czysty i estetyczny oraz utrzymywać ciepło posiłku.
9.  Potrawy na drugie śniadania i podwieczorki tzn.: kisiel, budyń, kasza manna na mleku, ryż na mleku oraz inne potrawy według potrzeb, powinny być dostarczane zamkniętych opakowaniach. Pojemniki i naczynia powinny posiadać szczelną pokrywę/być zamykane, pojemność zastawy i naczyń musi gwarantować umieszczenie pełnego posiłku. Zamawiający nie dopuści do użytkowania pojemnika bez szczelnej pokrywki , z połamaną lub popękaną pokrywką. Niedopuszczające jest również,  aby taki pojemnik z potrawą podawany był pacjentowi przykryty np.  folią czy woreczkiem śniadaniowym. W przypadku niekompletnego  zestawu 
(brak  pudełka i / lub  oryginalnej pokrywki pudełka )   Zamawiający uzna posiłek za niekompletny i nie dopuści  do dystrybucji. Zamawiający w takim przypadku  zareklamuje posiłek , jeśli przyczyna reklamacji nie będzie usunięta Zamawiający odmówi zapłaty za w/w posiłek .
10. Przez cały okres realizacji usługi Wykonawca zobowiązany jest do monitorowania szczelności bemarów, termosów, pojemników transportowych, stanu naczyń, sprawności środków transportu, itp.
11. W przypadku uszkodzenia (np. utraty szczelności lub funkcjonalności) wymienionego w punkcie powyżej asortymentu, Wykonawca zobowiązany jest do natychmiastowej naprawy lub wymiany asortymentu na nowy wolny od wad.
12. Wykonawca zobowiązuje się do pomiaru temperatury i prowadzenia codziennych zapisów z monitoringu temperatury wydawanych posiłków przed ich dystrybucją w Oddziałach Szpitala.
13. Zamawiający zastrzega sobie prawo oceny temperatury posiłków na każdym etapie dystrybucji posiłków. 
14. Wykonawca zapewni posiłki o odpowiedniej temperaturze dla pacjentów będących na badaniach, konsultacjach w porze posiłku oraz  ich podawanie ( podgrzanie, jeśli zachodzi taka potrzeba) w innych porach niż ustalone, jednakże nie 	dłużej niż dwie godziny po upływie określonej pory w harmonogramie.
15. Odbiór naczyń od pacjenta następował będzie bez zbędnej zwłoki po zakończonym posiłku:
- po śniadaniu do godz. 10:00
- po obiedzie do godz. 15:00
- po kolacji do godz. 18:30.
16. Wykonawca odpowiada za mycie, dezynfekcję  naczyń stołowych i kuchennych zgodnie z przepisami sanitarno  –  epidemiologicznymi obowiązującymi w podmiotach leczniczych.
17. Nie dopuszcza się mycia i dezynfekcji termosów, termo-portów i wkładów GN oraz mycia naczyń stołowych w Oddziałach Szpitala.
18. Nie dopuszcza się mycia i dezynfekcji termosów, termoportów i wkładów GN, w których dostarczono potrawy i posiłki z kuchni centralnej do rozdzielani szpitalnej, z wyjątkiem pojemników GM wykorzystywanych przy dystrybucji posiłków na Oddziałach.
19. Transport naczyń stołowych  po spożyciu posiłków oraz odpadów pokonsumpcyjnych powinien się odbywać w zamkniętych pojemnikach.
20. Wózki transportowe powinny być myte i dezynfekowane w wydzielonym pomieszczeniu/miejscu po zakończeniu dystrybucji posiłków w Oddziale.
21. [bookmark: _Hlk198051648]Zamawiający zastrzega sobie prawo do bieżącej kontroli powyższych wymagań.
22. Zamawiający nie dopuszcza  gotowania potraw i napojów mlecznych gorących w rozdzielni szpitalnej . Dopuszcza się jedynie gotowanie wody na herbatę


											



























 Załącznik Nr 1.4

                               Harmonogram wydania posiłków : 

· Żywienie pacjentów   obejmuje 3 do 6 posiłków:
· śniadanie w godz. 8:00 - 8:30 
· drugie śniadanie dostarczane ze śniadaniem
· obiad w godz. 12:30 – 13:45
· podwieczorek dostarczany z obiadem
· kolację w godz. 17: 00 – 18:00 
· kolację w godz. 17:30 – 18:00 (Oddziały dziecięce ) 
· posiłek nocny dostarczany razem z kolacją 




















 Załącznik Nr 1.5

					ZAPASY ŻYWNOŚCI

Odziały w ramach zgłoszonych diet  mogą zamawiać dodatkowo na Oddział w zapasach:
Pieczywo pszenne, weka 700g/dzień
Dżem niskosłodzony o gramaturze min. 200 g- 2 słoiki na miesiąc
Masło 400g  na miesiąc,
Mleko 2 % 2 litry na miesiąc 
Kleik ryżowy błyskawiczny 160g - 2 opakowania na miesiąc,
Zupy do obiadu dieta łatwostrawna -20 zup na dzień
Barszcz czerwony koncentrat o pojemności minimum. 200 ml -  2 butelki na miesiąc
Barszcz czerwony w torebce 3 opakowania  na miesiąc o gramaturze minimum .50 g
Podane ilości mają charakter szacunkowy, Zamawiający zastrzega sobie prawo do zwiększania ilości zamawianych zapasów.
											



										













										 Załącznik Nr 1.6

		ZAPOTRZEBOWANIE - PŁYNY DO DOPAJANIA PACJENTÓW 

1. Oddział Chorób Wewnętrznych   - 1 termos z herbatą w ilości 5 l i 1 czajnik + herbata
2. II Oddział Chorób Wewnętrznych i Kardiologii z Odcinkiem Intensywnego Nadzoru Kardiologicznego – termos z herbatą w ilości 5 l oraz  1 czajniki + herbata
3. Oddział Urologii – 1 termos z herbatą w ilości 5 l i 1 czajnik + herbata
4. Oddział Chirurgii Ogólnej Onkologicznej i Małoinwazyjnej- 2 termosy z herbatą w ilości 3 l (po 1 termosie na każdy z dwóch odcinków Oddziału) oraz 2 razy czajniki + 2 razy  herbatę 
5. Oddział Chirurgii Ortopedyczno – Urazowej - 2 termosy z herbatą w ilości 3 l (po 1 termosie na każdy z dwóch odcinków Oddziału) oraz 2 razy czajniki + 2 razy  herbatę
6. Oddział Intensywnej Terapii- termos z herbatą w ilości 2 l
7. Oddział Ginekologiczno – Położniczy i Ginekologii Onkologicznej - na każdy z czterech  odcinków Oddziału 4 czajniki + herbata.
8. [bookmark: _Hlk202778678]Oddział Neurologiczny z Poddziałem Leczenia Udarów Mózgu - 1 termos z herbatą w ilości 5l + 1 czajnik + herbata
9. Oddział Okulistyczny z Poddziałem- 1 termos z herbatą w ilości 5l + 1 czajnik + herbata
10. Oddział Otolaryngologiczny z Poddziałem- 1 termos z herbatą w ilości 5l + 1 czajnik + herbata
11. Szpitalny Oddział Ratunkowy - termos z herbatą w ilości 2 l
12. Oddział Dermatologiczny z Poddziałem   -  2 termosy z herbatą w ilości 3 l (po 1 termosie na każdy z dwóch odcinków Oddziału) oraz 2 razy czajniki + 2 razy  herbatę 
13. Oddział Obserwacyjno – Zakaźny  -  1 termos z herbatą w ilości 5l + 1 czajnik + herbata
14. Oddział Chirurgii Dzieci - 1 termos z herbatą w ilości 5l + 1 czajnik + herbata

15. Oddział Pediatryczny- 1 termos z herbatą w ilości 5l + 1 czajnik + herbata
16. Oddział Chorób  Infekcyjnych  i  Pediatrii  - 1 termos z herbatą w ilości 5l + 1 czajnik + herbata

Herbatę (dobrej jakości ) należy dostarczyć w termosie 3 razy dziennie w wyżej wymienionej ilości, tzn: Oddział Neurologiczny 1 termos z herbatą w ilości 5 l na posiłek ( 3 x5 l) 
W czasie trwania umowy Zamawiający zastrzega sobie prawo do zwiększenia lub zmniejszenia ilości i pojemności zamawianych termosów z herbatą/czajników i herbaty, oraz  zamiany termosu z herbatą, na czajnik i herbatę i odwrotnie .
Herbatę (dobrej jakości ) należy dostarczyć w termosie. którego obudowa i pokrywa wykonane są ze stali	nierdzewnej z kranikiem. Termosy mają posiadać atest Polskiego Instytutu Higieny. Termosy mają być opisane co do zawartości np. herbata.
Czajnik + herbatę ekspresową (dobrej jakości) należy dostarczyć w ilości zgłoszonej przez oddział.
  											
											




















						

										


Załącznik Nr 1.7

			WZORY FORMULARZY DO ZAMAWIANIA POSIŁKÓW

Kuchnia Centralna

Raport żywieniowy na dzień ………………………..                    Oddział ...........................................
Ilość pacjentów w Oddziale....................................................
	Nazwa diety
	Ilość
śniadań

	Ilość
II śniadań
	Ilość
obiadów
	Ilość
podwieczorków
	Ilość
kolacji
	Ilość
posiłków nocnych

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	Zapasy
	


Obok ilości posiłków w danej diecie wpisujemy uwagi np.: reżim sanitarny, modyfikacje diety itp.
Podpis osoby sporządzającej   
                                                                         
			..............................................
                                                                           
		
										





  Załącznik Nr 1.8
			ŚRODKI DO TRANSPORTU POSIŁKÓW

1. Środek transportu musi mieć pozytywną Decyzję właściwego Inspektora Sanitarnego dopuszczającą pojazd do przewożenia żywności.
2. Wykonawca jest zobowiązany posiadać w/w dokument dla każdego środka transportu, którym będą przewożone posiłki w zakresie świadczonych usług dla Zamawiającego. Zamawiający jest upoważniony do weryfikacji tych dokumentów.
3.Środek transportu musi posiadać widocznie wyeksponowaną instrukcję oraz harmonogram mycia i dezynfekcji pojazdu. Zamawiający ma prawo do kontroli czystości środka transportu.












								



					






										Załącznik Nr 1.9 

ELEKTRONICZNY SYSTEM ZAMAWIANIA POSIŁKÓW
1. Zamawiający wymaga, aby posiłki były zamawiane drogą elektroniczną (on - line) za pomocą aplikacji WWW zainstalowanej u Wykonawcy (serwer www) i połączonej z systemem produkcji Wykonawcy.
Wykonawca umożliwi dostęp do panelu administracyjnego dla wskazanych pracowników Zamawiającego.
2. W tym celu Wykonawca udostępni i wdroży w jednostkach organizacyjnych Zmawiającego aplikację webową umożliwiającą dokonywanie co najmniej:
w zakresie kuchni niemowlęcej:
· zamawiania posiłków kolacji i śniadań oraz posiłków w słoiczkach dla dzieci do 1 r.ż 
w tym identyfikacji pacjenta,
· zamawiania posiłków/diet indywidualnych
· zamawiania produktów spożywczych (zapasów)
· dokonywanie korekty zamówień
· zapisu czasu zgłoszenia zamówienia, korekty
[bookmark: _Hlk203385563]W zakresie kuchni dziecięcej powyżej 1 r ż. oraz dorosłych pacjentów program musi umożliwiać:
· zamawiania diet wg załącznika ,,Wykaz diet'' 
· zamawiania diet specjalnych/indywidualnych
· zaznaczanie uwag do zamówionych diet
· zaznaczanie ilości posiłków w poszczególnych dietach
· dokonywanie korekty zamówień
· zapisu czasu zgłoszenia zamówienia, korekty
Program będzie umożliwiał w zakresie kuchni niemowlęcej oraz kuchni dziecięcej powyżej 1 r ż. oraz dorosłych pacjentów:
· zestawienia stanów żywionych według diet,
· zestawienie stanów żywionych według oddziałów,
· zestawienie żywionych według posiłków
· zestawienie uwag w stanach żywionych
· zaznaczanie rodzaju oraz ilości posiłków dla poszczególnych diet
· możliwość raportowania, analizy i wydruku wszystkich ww zestawień zamówień dziennych, tygodniowych i miesięcznych w formacie PDF i Excel.
Modyfikowanie programu zgodnie z potrzebami Zamawiającego na koszt Wykonawcy
3. Wykonawca zobowiązuje się, że elektroniczny system zamawiania posiłków będzie spełniał następujące kryteria:
3a Internetowa transmisja danych będzie szyfrowana. Wykonawca będzie posiadał ważny certyfikat SSL dla domeny przez czas realizacji usługi. Program nie będzie wymagał instalacji dodatkowych CA w przeglądarkach opisanych w punkcie 4 a.
3b System będzie komunikował się z użytkownikiem w języku polskim.
3c System będzie uwzględniał uwierzytelnianie dostępu do danych opartą o konta użytkowników 
z możliwością korzystania z 2FA (Two-Factor Authentication).
3d System umożliwi utworzenia nowych kont.
3e System będzie uwzględniał autoryzację dostępu do danych w oparciu o poziomy dostępu dla kont
użytkowników. Wykonawca zaimplementuje autoryzację według wytycznych uzgodnionych z Zamawiającym z możliwością korzystania z 2FA (Two-Factor Authentication).
4. System musi poprawnie:
4a  wyświetlać stron WWW w przeglądarkach: Firefox od wersji 102.x; Edge od wersji 138.x; 
4b walidować kod CSS, HTML
5. W trakcie trwania umowy Wykonawca będzie utrzymywał w sprawności i ciągłości działania system elektronicznego zamawiania posiłków - dopuszczalny sumaryczny czas niesprawności <=36 godz./m-c. Czas reakcji w przypadku awarii nie przekroczy 12 godz., a czas usuwania błędów 24 godziny.
6. Wykonawca zobowiązuje się do poprawy błędów dotyczących funkcjonowania systemu, zgłoszonych przez Zamawiającego. W przypadku zgłoszenia potrzeby modyfikacji programu Wykonawca przeprowadzi go we własnym zakresie i na własny koszt. Zgłaszanie awarii realizowane będzie telefonicznie przez Pracowników Działu Żywienia.
7. Szpital dopuszcza, w okresie wdrożenia elektronicznego systemu zamawiania posiłków oraz w sytuacjach awaryjnych (tj. np. na wypadek awarii systemu lub sieci), iż zgłoszenia zamówień, korekty, odbywać się będą w formie pisemnej, telefonicznej (każde zgłoszenie telefoniczne zostanie potwierdzone pisemnie) w oparciu o formularz do zamawiania posiłków.
8. Zamawiający wymaga od Wykonawcy, gotowości do współpracy w zakresie integracji oprogramowania z firmami, będącymi dostarczycielami i producentami oprogramowania obecnie używanego w Szpital.
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