Znak sprawy: DZP.271.37.2019

załącznik nr 4 do siwz

OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA

Przedmiotem zamówienia jest świadczenie usług przygotowania i dostarczania całodziennego wyżywienia dla pacjentów Beskidzkiego Centrum Onkologii - Szpitala Miejskiego im. Jana Pawła II w Bielsku - Białej leczących się w obiektach przy ul. Wyzwolenia 18, ul. Wyspiańskiego 21 i ul. Emilii Plater 17, z uwzględnieniem zaleceń dietetycznych. Dostawy odbywać się będą w godzinach:
Pakiet nr 1 szpital przy ul. Wyzwolenia 18

	rodzaj posiłku
	godzina
	uwagi

	Śniadanie
	7.30 – 8.00
	Dostawa dodatku białkowego na poszczególne oddziały razem ze śniadaniem

	Obiad
	12.00 – 12.30
	

	Podwieczorek
	15.00
	Dostawa podwieczorku z obiadem.

	Kolacja
	17.30 – 18.00
	Dostawa kolacji nie wcześniej niż o godz. 17.00


Pakiet nr 2 szpital przy ul. Wyspiańskiego 21
	rodzaj posiłku
	godzina
	uwagi

	Śniadanie
	7.30 – 8.00
	Dostawa dodatku białkowego na poszczególne oddziały razem ze śniadaniem.

	II śniadanie
	10.00-10.30
	Dostawa ze śniadaniem

	Obiad
	12.30 – 13.00
	

	Podwieczorek
	15.00
	Dostawa podwieczorku z obiadem.

	Kolacja
	17.30 – 18.00
	Dostawa kolacji nie wcześniej niż o godz. 17.00


Pakiet nr 3 szpital przy ul. Emilii Plater 17

	rodzaj posiłku
	godzina
	uwagi

	Śniadanie
	7.30 – 8.00
	W Zakładzie Pielęgnacyjno - Opiekuńczym śniadanie powinno zawierać dwa składniki główne (np. szynkę + twaróg).

	Obiad
	12.00 – 12.30
	

	Podwieczorek
	15.00
	Tylko Zakład Pielęgnacyjno - Opiekuńczy.
Dostawa podwieczorku wraz z obiadem.

	Kolacja
	17.00 – 17.30
	Dostawa kolacji nie wcześniej niż o godz. 17.00

W Zakładzie Pielęgnacyjno-Opiekuńczym kolacja  powinna zawierać dwa składniki główne (np. szynkę + serek topiony).


Zamawiający dopuszcza max. 15 min. opóźnienia w dostarczaniu posiłku.
Zamówienia ilościowe na wszystkie dni wolne od pracy, tj. soboty, niedziele i dni świąteczne, Zamawiający będzie podawał Wykonawcy do godziny 14.00 dnia poprzedzającego dni wolne od pracy.

Posiłki należy dostarczać na oddziały szpitalne (kuchenki oddziałowe) do budynków Zamawiającego  mieszczących się w Bielsku-Białej przy ul. Wyzwolenia 18, ul. Wyspiańskiego 21 i ul. Emilii Plater 17.
Wykonawca zobowiązuje się przygotować posiłki zgodnie z wymogami określonymi w ustawie z dnia 25 sierpnia 2006r. o bezpieczeństwie żywności i żywienia oraz zgodnie z innymi powszechnie obowiązującymi przepisami, dotyczącymi przygotowania i dostarczania posiłków dla pacjentów przebywających w szpitalu oraz żywienia zbiorowego.
Posiłki muszą być dostarczone w czystych atestowanych termosach przeznaczonych do przechowywania żywności z odpowiednimi pojemnikami GN – wykonanych ze stali nierdzewnej, które nie mogą być uszkodzone i popękane. Pokrywy pojemników GN powinny posiadać silikonowe uszczelki. Wszystkie pojemniki muszą być hermetycznie zamknięte.

Termosy powinny być prawidłowo oznakowane z podziałem na poszczególne oddziały szpitala i opisane rodzajem diety zgodnie ze złożonym zamówieniem.

Posiłki muszą być przygotowywane z uwzględnieniem niżej wymienionych diet stosowanych w szpitalu.

Temperatura posiłków w chwili pomiaru w kuchenkach oddziałowych musi mieć, co najmniej:

Zupa - temperatura 750C (+/- 100C)
II danie – temperatura 650C (+/-100C)
Ciepłe napoje -temperatura 800C (+/-100C)
Potrawy zimne – temperatura do 40C

Sałatki i surówki - temperatura od 40C do 80C 
Dla żywności wymagającej przechowywania w warunkach chłodniczych, takiej jak wyroby garmażeryjne, wędliny i nabiał temperatura nie może przekraczać 40C.

W przypadku zagrożenia epidemiologicznego w oddziałach szpitalnych (izolacja, kohortacja) Wykonawca zapewni dostarczenie posiłków w naczyniach jednorazowego użytku (np. Salmonella, Cl. Difficile lub inne drobnoustroje termolabilne) – ok. 60/rok.
Odbiór brudnych (pojemników) z kuchenek oddziałowych i ich mycie zapewni każdorazowo Wykonawca we własnym zakresie. 
Odpady pokonsumpcyjne zagospodaruje Wykonawca we własnym zakresie.
RODZAJE DIET STOSOWANYCH W BESKIDZKIM CENTRUM ONKOLOGII – SZPITALU MIEJSKIM IM. JANA PAWŁA II W BIELSKU – BIAŁEJ
	Nr
	Nazwa diety
	Wartość energetyczna
	Charakterystyka

	1
	Podstawowa
	2200 kcal
	Dieta spełniająca wymagania racjonalnego żywienia ludzi zdrowych. Zabezpieczająca zapotrzebowanie pacjenta na energię oraz na wszystkie niezbędne składniki odżywcze potrzebne do prawidłowego funkcjonowania organizmu, utrzymania należnej masy ciała i zachowania zdrowia. W żywieniu podstawowym dozwolone są wszystkie produkty i potrawy oraz wszystkie techniki sporządzania posiłków.
Zastosowanie:

· u chorych nie wymagających żywienia dietetycznego.


	2
	Łatwo strawna 
	2200 kcal
	Dieta zapewniająca taką samą ilość energii i wszystkich składników odżywczych jak w diecie podstawowej. Polega ona na doborze produktów łatwo strawnych oraz technik sporządzania posiłków, które czynią potrawę łatwo przyswajalną i tym samym nie obciążają przewodu pokarmowego. Podstawą tej diety jest ograniczenie a nawet wykluczenie produktów i potraw tłustych, smażonych, pieczonych, długo zalegających w żołądku, wzdymających, ostro przyprawionych zawierających dużo błonnika. Zupy i sosy sporządza się na wywarze z warzyw. Przy sporządzaniu potraw stosuje się gotowanie w wodzie na parze oraz duszenie bez obsmażania na tłuszczu.
Zastosowanie:

· schorzenia układu trawiennego;

· zaburzenia krążenia;

· okres rekonwalescencji po zabiegu chirurgicznym;

· stany gorączkowe;

· żywienie osób w podeszłym wieku.


	3
	Łatwo strawna z ograniczeniem tłuszczu (WĄTROBOWA/ TRZUSTKOWA)
	2200 kcal
	Modyfikacja diety łatwostrawnej polegająca na ograniczeniu podaży tłuszczu do 45-50 g na dobę. Ograniczenie tłuszczu jest konieczne ze względu na upośledzenie jego trawienia i wchłaniania. W diecie tej wyeliminowane są tłuszcze pochodzenia zwierzęcego (smalec, boczek, słonina, łój itp.), dopuszcza się produkty pochodzenia zwierzęcego jak mięso lub przetwory mleczne, zawierające możliwie najmniejsze ilości tłuszczu. Nie używa się również całych jaj, lecz jedynie białko jaja kurzego. Tłuszczami dozwolonymi w ograniczonych ilościach są: masło o obniżonej zawartości tłuszczu, oliwa z oliwek, olej rzepakowy oraz niskotłuszczowe margaryny stołowe. 
Zastosowanie:

· ostre i przewlekłe zapalenie wątroby lub trzustki;

· przewlekłe zapalenie pęcherzyka i dróg żółciowych;

· kamica żółciowa;

· okres zaostrzenia wrzodziejącego zapalenie jelita grubego.


	4
	Łatwo strawna z ograniczeniem substancji pobudzających wydzielanie soku żołądkowego (ŻOŁĄDKOWA)
	2200 kcal
	Modyfikacja diety łatwostrawnej polegająca na ograniczeniu bądź wykluczeniu

substancji, produktów czy potraw działających pobudzająco na czynność wydzielniczą żołądka.  Dieta ma za zadanie zneutralizować sok żołądkowy, nie drażnić mechanicznie, chemicznie i termicznie błony śluzowej żołądka. Potrawy przyrządza się metodą gotowania w wodzie i na parze, duszenie bez obsmażania na tłuszczu. Tłuszcze używane w rozsądnych ilościach, roślinne lub pochodzące z nabiału. Zaleca się spożywanie częstszych, mniejszych objętościowo posiłków (optymalnie 6 dziennie, co 3 godziny) najlepiej w temperaturze umiarkowanej.

Zastosowanie:

· choroba wrzodowa żołądka i dwunastnicy;

· przewlekły nieżyt żołądka;

· refluks żołądkowo-przełykowy;

· po zabiegach chirurgicznych na przewodzie pokarmowym.


	5
	Z ograniczeniem łatwo przyswajalnych węglowodanów i nasyconych kwasów tłuszczowych  (CUKRZYCOWA)
	1600-2200 kcal
	Modyfikacja diety podstawowej polegająca na ograniczeniu łatwo przyswajalnych węglowodanów (cukrów prostych i dwucukrów), oraz nasyconych kwasów tłuszczowych poniżej 7% energii (ogólne spożycie tłuszczu wynosi do 25% energii). Zadaniem diety jest uzyskanie i utrzymanie optymalnych wartości parametrów gospodarki węglowodanowej, lipidowej i ciśnienia tętniczego oraz zapobieganie późnym powikłaniom cukrzycy. Podstawą diety powinny być węglowodany złożone (przetwory zbożowe z pełnego przemiału, kasze, ryż itp.) , warzywa (źródło błonnika pokarmowego), i w mniejszym kontrolowanym stopniu owoce (ponieważ są one źródłem cukrów prostych). Źródłem białka powinny być chude gatunki mięsa, ryb, oraz nabiał. W diecie należy kontrolować ilość i jakość spożywanych posiłków i potraw oraz ich odpowiednie rozłożenie w czasie w ciągu całego dnia. Szczególnie produktów i potraw, które są źródłem węglowodanów.  Liczba posiłków w każdym dniu powinna być jednakowa i powinny one być spożywane o stałych godzinach.  Wartość energetyczna diety powinna być ustalona indywidualnie dla każdego pacjenta.

Zastosowanie:

· cukrzyca typu I i II;

· nadwaga i otyłość.

	6
	Łatwo strawna o zmienionej konsystencji

 - do żywienia przez zgłębnik lub przetokę
	2100 kcal
	Modyfikacja diety łatwostrawnej. Produkty i potrawy w konsystencji możliwej do podania przez zgłębnik lub przetokę. Proporcje białek, tłuszczów i węglowodanów są zbliżone do tych, które zaleca się w żywieniu człowieka zdrowego. Najwłaściwsze stężenie składników diety - 1 ml pożywienia dostarcza około 1 kcal, przy czym całodobowa racja pokarmowa ma objętość 2 litrów, czyli dostarcza około 2000 kcal (8,4 MJ). Niższe stężenia powodują zwiększenie objętości pożywienia dla dostarczenia takiej samej ilości energii i składników odżywczych, co jest niepożądane, natomiast wyższe koncentracje mogą powodować biegunkę lub uniemożliwiać podawanie przez zgłębnik.

Zastosowanie:

· schorzenia jamy ustnej i urazy twarzoczaszki;

· stany po oparzeniach przełyku i wypustu żołądka;

· stan nieprzytomności, śpiączka, stan wegetatywny.

	7
	Łatwo strawna o zmienionej konsystencji

 - papkowata 
	2000 kcal
	Modyfikacja diety łatwostrawnej. Produkty i potrawy podane w formie niewymagającej gryzienia - oszczędzającą mechanicznie, chemicznie oraz termicznie. 

Zastosowanie:

· schorzenia jamy ustnej lub przełyku (brak możliwości gryzienia i połykania);

· zaostrzenie schorzeń układu trawiennego.

	8
	Łatwostrawna wysokobiałkowa
	2200 kcal
	Modyfikacja diety łatwostrawnej polegająca na zwiększonej podaży białka. Dieta ma na celu dostarczenie odpowiedniej ilości białka do budowy i odbudowy tkanek ustrojowych, ciał odpornościowych, enzymów,  hormonów, białek osocza. Aby białko mogło spełniać swoje zadanie, dieta musi mieć należną wartość energetyczną, w przeciwnym razie białko  będzie wykorzystywane do celów energetycznych. Zalecane są produkty mleczne i mięsne o niskiej zawartości tłuszczu, ponieważ dieta wysokobiałkowa zawiera dużo produktów pochodzenia zwierzęcego obfitujących w białko i jednocześnie dostarczających znacznych ilości tłuszczu.

Zastosowanie:

· wyniszczenie organizmu;

· choroby nowotworowe;

· stany gorączkowe;

· silne oparzenia i rozległe zranienia;

· okres rekonwalescencji po zabiegu chirurgicznym.

	9
	Łatwostrawna niskobiałkowa
	2000 kcal
	Modyfikacja diety łatwostrawnej  polegająca na ograniczeniu białka. Zadaniem diety jest zapobieganie nadmiernemu wytwarzaniu toksycznych dla organizmu produktów  przemiany białkowej, ochrona zmienionych chorobowo narządów – wątroby, nerek, oraz utrzymanie możliwie dobrego stanu odżywienia pacjenta przez dostarczenie potrzebnej ilości energii i składników pokarmowych.

Zastosowanie:

· niewydolność nerek;

· niewydolność wątroby;

· fenyloketonuriia. 

	10
	Specjalne:

Bezglutenowa 


	2200 kcal


	Modyfikacja diety podstawowej polegająca na:

· wyeliminowaniu z diety białka zbóż potocznie nazywanego glutenem znajdującym się w pszenicy, życie, jęczmieniu i owsie. Popularne produkty węglowodanowe zastępuje się  naturalnie bezglutenowymi (kukurydza, ziemniaki, soja, proso, gryka, amarantus, ryż, tapioka, maniok, soczewica, fasola, sago, sorgo). Jest stosowana w chorobach układu pokarmowego, których podłożem jest alergia, w tym nietolerancja glutenu.

	
	Bez laktozy


	2200 kcal


	· wyeliminowaniu  lub ograniczeniu produktów mlecznych, oraz produktów które zawierają laktozę (cukier mleczny). Jest stosowana w nietolerancjach laktozy, alergii pokarmowej na białka mleka, chorobach jelit i stanach zapalnych jelit np. zespół jelita drażliwego, choroba Leśniowskiego-Crohna; przewlekłej biegunce.



	
	Wegetariańska


	2200 kcal


	· wyłączeniu z diety mięsa i jego przetworów. Opiera się ona głównie na pokarmach pochodzenia roślinnego, których źródłem są rośliny zbożowe, strączkowe, okopowe i oleiste, oraz warzywa, owoce, grzyby i orzechy.

	
	Bogatoresztkowa


	2200 kcal
	· zwiększeniu ilości błonnika pokarmowego i płynów. Celem diety jest pobudzenie jelit do pracy, uregulowania ich czynności bez stosowania środków farmakologicznych. Jest stosowana w zaparciach nawykowych oraz w zaburzeniach czynnościowych jelit. 64495

	11
	Dieta Mamy
	2675kcal (III trymestr)

2740 (okres laktacyjny) 
	Dieta zgodna z wymaganiami Rozporządzenia Ministra Zdrowia z dnia 9 sierpnia 2019 r. w sprawie programu pilotażowego „Standard szpitalnego żywienia kobiet w ciąży i w okresie poporodowym – Dieta Mamy” Dz. U. z 2019 poz 1537


Jadłospisy dekadowe powinny zawierać pełną informacje o wartości odżywczej produktu i występujących alergenach (Rozporządzenie  Nr 1169/2011 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 15 października 2011r. w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat żywności). 
Zamawiający zastrzega sobie prawo do zamówienia diety nie wymienionej powyżej, w przypadku specjalnych zleceń lekarskich oraz do modyfikacji diet: łatwo strawnej bogotobiałkowej i z ograniczeniem łatwo przyswajalnych węglowodanów i nasyconych kwasów tłuszczowych polegających na pobieraniu do oddziałów produktów żywieniowych w formie dodatków, wpisywanych na zgłoszeniach diet z oddziałów.
Średnie zapotrzebowanie na posiłki w rozbiciu na diety w skali 12 miesięcy określają poniższe tabele: 
Pakiet nr 1 szpital przy ul. Wyzwolenia 18
	L.P.
	RODZAJ DIETY
	ŚNIADANIE
	OBIAD
	KOLACJA
	PODWIECZOREK

	1.
	Podstawowa
	21890
	21890
	21890
	

	2.
	Łatwo strawna
	6300
	6300
	6300
	

	3.
	Żołądkowa


	4550
	4550
	4550
	

	4.
	Cukrzycowa
	8690
	8690
	8690
	8690

	5.
	Wątrobowa
	3220
	3220
	3220
	

	6.
	Łatwo strawna o zmienionej konsystencji
	1100
	1100
	1100
	

	7.
	Łatwo strawna niskobiałkowa
	470
	470
	470
	

	
	SUMA
	46220
	46220
	46220
	8690


Oprócz podanych ilości stosowanych diet w Szpitalu, należy uwzględnić również dodatki do posiłku wg poniższego wykazu (w skali 1 roku):
· Dodatki białkowe - dla diet wymagających dodatkowej podaży białka na oddziałach Radioterapii i Chemioterapii i Onkologii i Hematologii (jogurt naturalny, kefir, serek homogenizowany naturalny)
· Mleko: 150 litrów
· Suchary: 30 kg
· Herbata: 10 kg
· Kleik ryżowy suchy: 9 kg
· Dżem 300 szt. po 25 g

· Pasztet konserwowy 100 szt. po 25 g

· Miód 300 szt. po 25 g

Pakiet nr 2 szpital przy ul. Wyspiańskiego 21
	L.P.
	RODZAJ DIETY
	ŚNIADANIE
	II ŚNIADANIE
	OBIAD
	KOLACJA
	PODWIECZOREK

	1.
	Podstawowa
	10000
	
	10000
	10000
	

	2.
	Łatwo strawna
	29200
	
	29200
	29200
	

	3.
	Cukrzycowa
	10950
	
	10950
	10950
	1825

	4.
	Wątrobowa
	5500
	
	5500
	5500
	

	5.
	Łatwo strawna o zmienionej konsystencji
	1825
	
	1825
	1825
	

	6.
	Dieta Mamy *
	**
	8580
	**
	**
	8580

	
	SUMA
	57475
	8580
	57475
	57475
	10405


*Dieta Mamy jest realizowana przez okres 11 miesięcy w 2020 r.
**  Diety w pozycjach: 1 do 5 zawierają posiłki (tj. śniadania, obiady i kolacje - po 8580 każde) w ramach programu "Dieta mamy" 
Oprócz podanych ilości stosowanych diet w Szpitalu, należy uwzględnić również dodatki do posiłku wg. poniższego wykazu (w skali 1 roku):

· Mleko: 150 litrów

· Suchary: 30 kg
· Herbata: 12 kg
· Kleik ryżowy suchy: 10 kg
· Cukier: 10 kg
· Dżem 600 szt. po 25 g

· Pasztet konserwowy 200 szt. po 25 g

· Miód 600 szt. po 25 g
Pakiet nr 3 szpital przy ul. Emilii Plater 17

	L.P.
	RODZAJ DIETY
	ŚNIADANIE
	OBIAD
	KOLACJA
	PODWIECZOREK

	1.
	Podstawowa
	2555
	2555
	2555
	2555

	2.
	Cukrzycowa
	6205
	6205
	6205
	6205

	3.
	Wątrobowa
	10950
	10950
	10950
	-

	4.
	Łatwo strawna o zmienionej konsystencji
	1460
	1460
	1460
	-

	
	SUMA
	21170
	21170
	21170
	8760


Oprócz podanych ilości stosowanych diet w Szpitalu, należy uwzględnić również dodatki do posiłku wg. poniższego wykazu (w skali 1 roku):

· Mleko: 350 litrów
· Suchary: 20 kg
· Herbata: 12 kg
· Kleik ryżowy suchy: 10 kg 

· Cukier: 36 kg
· Dżem 600 szt. po 25 g

· Pasztet konserwowy 150 szt. po 25 g
