załącznik nr 1C do SWZ
OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA I OBOWIĄZKI WYKONAWCY 
dot. postępowania o udzielenie zamówienia publicznego nr ZPO-ZP-1/2022 pn.: Całodzienne żywienie pacjentów Zakładu Pielęgnacyjno – Opiekuńczego w Ostrołęce
kod główny:   55523000-2 Usługi zaprowiantowania innych przedsiębiorstw lub instytucji
kody dodatkowe:     55321000-6   Usługi przygotowywania posiłków; 
1. Przy sporządzaniu całodziennych posiłków Wykonawca zobligowany jest przestrzegać wszystkich obowiązujących norm żywieniowych, w tym dot. właściwości odżywczych
i kaloryczności posiłków, ich jakości, walorów smakowych i estetycznych oraz właściwej temperatury. Przygotowując posiłki dla Zamawiającego Wykonawca zobowiązany jest do uwzględnienia norm żywienia i aktualnej wiedzy. 
2. W zakresie dot. przedmiotu zamówienia Wykonawca zobowiązany jest spełniać wymagania określone przepisami ustawy z dnia 25 sierpnia 2006r. o bezpieczeństwie żywności i żywienia (t.j. Dz. U. 2020 poz.2021), z uwzględnieniem aktów wykonawczych do wskazanej ustawy.
3. Wykonawca zobowiązany będzie do: 
1. pobierania i przechowywania próbek potraw w sposób i w ilościach określonych 
w rozporządzeniu Ministra Zdrowia z dnia 17 kwietnia 2007r. w sprawie pobierania 
i przechowywania próbek żywności przez zakłady żywienia zbiorowego typu zamkniętego (Dz. U. z 2007 r., nr 80, poz.545), z jednoczesnym uwzględnieniem okresu ich przechowywania, mając na uwadze art. 72 ust. 1, 2, 3, 4 ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczeństwie żywności i żywienia (t.j. Dz. U. z 2020 r., poz. 2021), na podstawie pisemnej umowy,
1. wyporcjowania posiłków do naczyń jednorazowego użytku: biodegradowalnych, utrzymujących temperaturę, zapobiegających wylaniu się zawartości podczas transportu, przeznaczonych do kontaktu z żywnością - potrawami: gorącymi, mokrymi, kwaśnymi, oleistymi wraz z odpowiednim zapasem sztućców i przygotowania ich do transportu zapewnionego przez Zamawiającego.
4. Posiłki przygotowywane dla Zamawiającego uwzględniać będą następujące diety                                  i wskazane dla nich wymagania: 
4.1 DIETA PODSTAWOWA 
trzy posiłki:  śniadanie, obiad (zupa i II danie), kolacja lub zgodnie z zaleceniem lekarza lub dietetyka
Wymagania: 
a) dieta powinna być prawidłowo zbilansowana i urozmaicona pod kątem udziału grup produktów spożywczych: produktów zbożowych, mlecznych, warzyw i owoców, ziemniaków, produktów mięsnych i ryb, nasion roślin strączkowych oraz tłuszczów,
b) dieta powinna być różnorodna, urozmaicona pod względem smaku, kolorystyki, konsystencji i strawności potraw oraz obróbki termicznej,
c)    warzywa i/ lub owoce (minimum 400g dziennie) podawane do każdego posiłku 
z zachowaniem następujących proporcji spożycia warzyw do owoców: 3 porcje warzyw dziennie (część warzyw i owoców serwowana w postaci surowej), jedna porcja owoców dziennie (owoc można zastąpić sokiem owocowym – 1 porcja odpowiada 1 szklance soku, uwaga: porcja kompotu nie stanowi porcji owocu), 
d) przynajmniej 1 posiłek w ciągu dnia powinien zawierać produkty zbożowe z pełnego przemiału,
e) mleko i przetwory mleczne, w tym napoje fermentowane lub produkty roślinne zastępujące produkty mleczne powinny być podawane co najmniej w 2 posiłkach 
w ciągu dnia
f) każdego dnia należy podawać co najmniej 1 porcję z grupy mięso, jaja, nasiona roślin strączkowych i/lub przetwory nasion roślin strączkowych (np. pasty), inne roślinne zamienniki białka zwierzęcego
g) nasiona roślin strączkowych i/lub ich przetwory należy uwzględnić co najmniej 3 razy w jadłospisie dekadowym (10-dniowym),
h) ryby i/lub przetwory rybne należy uwzględnić co najmniej 3 razy w jadłospisie dekadowym,
i) Przy doborze produktów należy zwrócić uwagę na ich:
· jakość,
· termin przydatności do spożycia, 
· sezonowość
j) Wymagana obróbka termiczna: pieczenie (bez dodatków tłuszczu), duszenie bez wcześniejszego obsmażania lub gotowanie (tradycyjne lub na parze)
Produkty przeciwwskazane, których nie należy uwzględniać w diecie podstawowej:  
a) pasztety-tłuste i niskogatunkowe,
b) parówki-tłuste i niskogatunkowe,
c) mortadela,
d) produkty zawierające glutaminian sodu, fosforany, karageny, cukier, aromaty dymu wędzarniczego czy białka sojowe
4.2 DIETA ŁATWOSTRAWNA
trzy posiłki: śniadanie, obiad (zupa i II danie), kolacja lub zgodnie z zaleceniem lekarza lub dietetyka
        Wymagania: 
a) dieta powinna być prawidłowo zbilansowana i urozmaicona pod kątem udziału grup produktów spożywczych: produktów zbożowych, mlecznych, warzyw i owoców, ziemniaków, produktów mięsnych i ryb oraz tłuszczów,
b) dieta łatwostrawna powinna opierać się na spożyciu produktów i potraw świeżych,                        o zmniejszonej ilości nierozpuszczalnej w wodzie frakcji błonnika pokarmowego,                          z wykluczeniem potraw wzdymających i ciężkostrawnych,
c) dieta powinna być różnorodna, urozmaicona pod względem smaku, kolorystyki, konsystencji i strawności potraw oraz obróbki termicznej,
d) warzywa lub owoce (minimum 400g dziennie) podawane do każdego posiłku                                  z zachowaniem następujących proporcji spożycia warzyw do owoców: 3 porcje warzyw dziennie (część warzyw i owoców serwowana w postaci surowej), jedna porcja owoców dziennie (owoc można zastąpić sokiem owocowym – 1 porcja odpowiada 1 szklance soku, uwaga: porcja kompotu nie stanowi porcji owocu), 
e) mleko i przetwory mleczne, w tym napoje fermentowane lub produkty roślinne zastępujące produkty mleczne powinny być podawane co najmniej w 2 posiłkach                        w ciągu dnia,
f) każdego dnia należy podawać co najmniej 1 porcję z grupy mięso, jaja, roślinne zamienniki białka zwierzęcego,
g) ryby i/lub przetwory rybne należy uwzględnić co najmniej 3 razy w jadłospisie dekadowym,
h) przy doborze produktów należy zwrócić uwagę na ich:
· jakość,
· termin przydatności do spożycia, 
· sezonowość
i) wymagana obróbka termiczna: pieczenie – np. w folii aluminiowej lub w rękawach                       do pieczenia (bez dodatków tłuszczu), duszenie bez wcześniejszego obsmażania lub gotowanie (tradycyjne lub na parze)
	Produkty przeciwwskazane, których nie należy uwzględniać w diecie łatwostrawnej: 
a) pasztety – tłuste i niskogatunkowe,
b) parówki – tłuste i niskogatunkowe,
c) mortadela, 
d) produkty ciężkostrawne,
e) wzdymające,
f)  produkty zawierające glutaminian sodu, fosforany, karageny, cukier, aromaty dymu wędzarniczego czy białka sojowe, 
g) ostre przyprawy, 
h) chrzan, musztarda, majonez, 
i) tłuste sosy, tłuste produkty mięsne, 
j) warzywa konserwowe, 
Dodatkowo: stosować ograniczenie zabielania zup i sosów śmietaną,  zakaz stosowania zasmażek  do potraw. 
4.3 DIETA Z OGRANICZENIEM ŁATWO PRZYSWAJALNYCH WĘGLOWODANÓW (CUKRZYCOWA) 
pięć posiłków: śniadanie, II śniadanie, obiad (zupa i II danie), podwieczorek, kolacja
lub zgodnie z zaleceniem lekarza lub dietetyka
     Wymagania: 
a) dieta z ograniczeniem łatwo przyswajalnych węglowodanów jako modyfikacja diety podstawowej polegająca na ograniczonej podaży glukozy, fruktozy i sacharozy, zalecane są produkty i potrawy o niskim indeksie glikemicznym; dieta powinna być prawidłowo zbilansowana i urozmaicona pod kątem udziału grup produktów spożywczych: produktów zbożowych, mlecznych, warzyw i owoców, ziemniaków, produktów mięsnych i ryb, nasion roślin strączkowych oraz tłuszczów,
b) dieta powinna być różnorodna, urozmaicona pod względem smaku, kolorystyki, konsystencji
 i strawności potraw oraz obróbki termicznej,
c) dieta powinna zawierać produkty zbożowe z pełnego przemiału -  należy podawać przynajmniej 2 porcje dziennie produktów zbożowych z pełnego przemiału, 
d) należy zaplanować dodatek warzyw lub owoców do każdego posiłku (minimum 400 g dziennie),
z przewagą warzyw – należy podawać przynajmniej 3 porcje warzyw o dużej zawartości błonnika, przynajmniej część warzyw i owoców powinna być serwowana w postaci surowej, dopuszcza się wykorzystanie produktów mrożonych. Zaleca się wybieranie owoców mniej dojrzałych ze względu na mniejszą zawartość cukru
e) mleko i przetwory mleczne, w tym napoje fermentowane lub produkty roślinne zastępujące produkty mleczne powinny być spożywane co najmniej w 2 posiłkach                         w ciągu dnia,
f) każdego dnia należy podawać co najmniej 1 porcję z grupy mięso, jaja, nasiona roślin strączkowych i/lub przetwory nasion roślin strączkowych, inne roślinne zamienniki białka zwierzęcego,
g) nasiona roślin strączkowych i/lub ich przetwory należy uwzględnić co najmniej 3 razy w jadłospisie dekadowym,
h) ryby i/lub przetwory rybne (głównie z ryb morskich) należy uwzględnić co najmniej 3 razy w jadłospisie dekadowym,
i) Przy doborze produktów należy zwrócić uwagę na ich:
· jakość,
· termin przydatności do spożycia, 
· sezonowość.
j) Stosowane techniki kulinarne:
· gotowanie tradycyjne lub na parze,
· duszenie bez wcześniejszego obsmażania,
· pieczenie bez dodatku tłuszczu, np. w folii aluminiowej, w rękawach do pieczenia, 
4.4 INNA: wg zaleceń lekarza np. dieta bezglutenowa, bezlaktozowa, wątrobowa, papkowata.
4.5 INNA: wegetariańska, wegańska lub uwzględniająca wymogi religijne i kulturowe pacjenta
5.   Średnia liczba pacjentów dziennie – 36.
6. Zastrzeżenia/ warunki Zamawiającego dot. naczyń jednorazowego użytku:
Wymagane naczynia jednorazowe biodegradowalne, utrzymujące temperaturę, zapobiegające wylaniu się zawartości podczas transportu, przeznaczone do kontaktu                               z żywnością - potrawami: gorącymi, mokrymi, kwaśnymi, oleistymi wraz z odpowiednim zapasem sztućców i przygotowania ich do transportu zapewnionego przez Zamawiającego.
7. Zamawiający wymaga aby posiłki były przygotowane nie wcześniej niż na godzinę przed odbiorem i rozpoczęciem dostawy. 
8. Posiłki będą odbierane od Wykonawcy i dostarczane do Zamawiającego – transportem zorganizowanym przez Zamawiającego, w określonych porach dnia:
1. śniadanie	od godz. 07:00 do 08:00,
1. obiad		od godz. 12:00 do 13:00,
1. kolacja		od godz. 16:30 do 17:30.
9. Udział procentowy poszczególnych posiłków w cenie pełnego wyżywienia dziennego (dziennej stawki żywieniowej na pacjenta) – wyłącznie w przypadku wystąpienia niepełnego wyżywienia dziennego – posiłki dla pacjentów przyjętych w godzinach popołudniowych lub opuszczających oddział po śniadaniu, nieobecność pacjenta – bez względu na rodzaj diety:
1)    śniadanie	-  30% wartości dziennej stawki żywieniowej (ceny osobodnia) 
2)    obiad	-  50% wartości dziennej stawki żywieniowej (ceny osobodnia)
3)    kolacja 	-  20% wartości dziennej stawki żywieniowej (ceny osobodnia)
dodatkowo – o ile dotyczy:
-II śniadanie -  7%   wartości dziennej stawki żywieniowej (ceny osobodnia)
- podwieczorek-  3%   wartości dziennej stawki żywieniowej (ceny osobodnia).
9. W przypadku posiłków dla pacjentów korzystających z pełnego wyżywienia dziennego, w tym także z uwzględnieniem II śniadań / podwieczorków, o których mowa w pkt.10 niniejszego załącznika, wysokość dziennej stawki żywieniowej odpowiada cenie osobodnia wskazanej w §4 ust.3 umowy. Postanowienia pkt.10 niniejszego załącznika nie mają w tym przypadku zastosowania. 
10. Wykonawca jest zobowiązany zabezpieczyć we własnym zakresie niezbędne narzędzia, urządzenia, materiały, produkty do realizacji usługi przygotowywania posiłków  z należytą starannością i w sposób prawidłowy, zgodny z umową.  Posiłki muszą być przygotowywane w pomieszczeniach spełniających wymagania higieniczno-sanitarne,                co potwierdzać muszą ważne decyzje/ opinie sanitarne Państwowego Powiatowego Inspektora Sanitarnego zatwierdzające dany obiekt do prowadzenia działalności gastronomicznej w zakresie pełnej produkcji posiłków dla pacjentów, tj. od surowca do gotowej potrawy.
11. Wykonawca jest zobowiązany przez cały okres obowiązywania umowy zatrudniać dietetyka celem zapewnienia odpowiedniej jakości żywienia pacjentów, tj. właściwej wartości kalorycznej i odżywczej posiłków. Dietetyk zatrudniony przez Wykonawcę będąc odpowiedzialnym za prawidłowe żywienie pacjentów Zamawiającego odpowiada także za prawidłowe zbilansowanie posiłków pacjentów. 
12. Wykonawca jest zobowiązany do wykonywania przedmiotu umowy z należytą starannością i zachowaniem  wszelkich norm i standardów obowiązujących przy świadczeniu tego typu usług.
13. Realizacja świadczenia winna odbywać się w lokalu odpowiadającym wszelkim wymaganiom sanitarnym i  budowlanym przewidzianym dla lokali, w których wykonywane są usługi w zakresie określonym postępowaniem, zgodnie z pkt.12.
14. Wykonawca oferuje, że w zakładzie produkcji posiłków, wskazanym w treści formularza oferty, wdrożył i prawidłowo stosuje zasady systemu HACCP oraz posiada dokumentację potwierdzającą stosowanie wymienionego systemu.
15.  Wykonawca oferuje wyłącznie przedmiot zamówienia spełniający wymagania określone w obowiązujących przepisach prawa, z uwzględnieniem w szczególności: 
· ustawy z dnia 25 sierpnia 2006r. o bezpieczeństwie żywności i żywienia (t.j. Dz. U. 2020, poz.2021) oraz rozporządzeń wykonawczych do ustawy, 
· rozporządzenia Ministra Zdrowia z dnia 17 kwietnia 2007 r. w sprawie pobierania                 i przechowywania próbek żywności przez zakłady żywienia zbiorowego typu zamkniętego (Dz. U. z 2007r, nr 80, poz.545). 

