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Załącznik 1A do Formularza oferty

Szczegółowy Opis Przedmiotu Zamówienia
Przedmiotem zamówienia jest: Świadczenie kompleksowej usługi całodniowego żywienia na rzecz uczestników badania klinicznego pod nazwą: Randomizowane, podwójnie zaślepione, kontrolowane placebo - badanie oceniające skuteczność i bezpieczeństwo terapii dekanianem nandrolonu oraz terapii z zastosowaniem kompleksowej fizjoterapii i diety w leczeniu sarkopenii (zwanego dalej „projektem”) realizowanego w  latach 2022-2028 przez Centrum Wsparcia Badań Klinicznych Narodowego Instytutu Geriatrii, Reumatologii i Rehabilitacji im. prof. dr hab. med. Eleonory Reicher z siedzibą w Warszawie. (nr wniosku 2021/ABM/03/00002/P/01; nr badania klinicznego NIGRIR_002SARKOPENIA )
I. Świadczenie kompleksowej usługi całodniowego żywienia (trzy posiłki) obejmuje uczestników projektu, którymi są osoby pow. 60.r.ż., zakwalifikowane do udziału w projekcie, obejmującym m. in. udział w interwencji  żywieniowej każdego z uczestników, przez okres 3 miesięcy (90 dni), łącznie z dniami wolnymi od pracy (sobota, niedziela) i świątecznymi.
II. Zadaniem Wykonawcy będzie kompleksowe działanie obejmujące:
1. Przygotowanie i dostarczanie trzech wyporcjowanych posiłków (śniadanie, obiad, kolacja) do miejsca wyznaczonego przez Zamawiającego, o odpowiedniej godzinie, zgodnie z wymogiem Zamawiającego, środkiem transportu spełniającym wszystkie normy sanitarne, z zachowaniem zasad higieny podczas transportu posiłków dla pacjentów.

2. Posiłki powinny być wyporcjowane i dostarczone wszystkie codziennie do godz.7.00, dla każdego pacjenta pod jego aktualnym adresem zamieszkania, zgodnie ze wskazanym zasięgiem terytorialnym (m.st. Warszawa). Wszystkie posiłki powinny być zapakowane w jednorazowe opakowania, szczelne, zamykane pojemniki służące do przechowywania żywności (i gotowych posiłków). Wszystkie pojemniki muszą być utrzymane w bezwzględnej czystości.
3. Imienna lista odbiorców wraz z określeniem rodzaju indywidulnej diety, kaloryczności, zawartości białka i ewentualnych wymogów dodatkowych zostanie dostarczona nie później niż w dniu poprzedzającym termin dostawy. (wzór stanowi załącznik nr 2.1 do opisu przedmiotu zamówienia).
4. Podstawową dietą będzie dieta łatwostrawna bogatobiałkowa, o zawartości wapnia 1000 mg. Z uwagi na indywidualne zalecenia dietetyczne, w przypadku pojedynczych pacjentów możliwe będzie oczekiwanie zapewnienia diety specjalistycznej, np. diety z ograniczeniem węglowodanów łatwo przyswajalnych lub diety o kontrolowanej zawartości kwasów tłuszczowych (nisko cholesterolowa) albo diety z ograniczeniem substancji pobudzających wydzielanie soku żołądkowego lub diety z wyłączeniem produktów alergennych lub produktów nietolerowanych, np. zawierających laktozę i in., o czym Wykonawca zostanie poinformowany z odpowiednim wyprzedzeniem (jw. pkt.3). Za ustalenie składu posiłków i jadłospisu będzie odpowiedzialny dietetyk po stronie Wykonawcy.
5. Wykonawca zobowiązany jest zabezpieczyć utrzymanie płynności dostarczania posiłków na wypadek awarii i różnego rodzaju nieprzewidzianych zdarzeń, tj. zawieje, nadmierne opady śniegu, awaria samochodu dostawczego, itp.
III. Szczegóły dotyczące sporządzania posiłków

1. Zamawiający będzie wymagał, aby:

1) Wykonawca do produkcji potraw używał wyłącznie produktów dobrej jakości, świeżych, z aktualnym terminem ważności. Posiłki powinny być odpowiednio zbilansowane pod względem: wartości kalorycznej, odżywczej oraz urozmaicone pod względem: smaku, doboru produktów. Posiłki powinny przede wszystkim zawierać produkty będące źródłem pełnowartościowego białka (mleko i produkty mleczne, mięso i jego przetwory, jaja, ryby), węglowodanów złożonych, głównie pochodzących z przetworów zbożowych (np. kasze, ryż) oraz zawierać dodatek warzyw i owoców np.: warzywa, surówki, sałatki, jarzynki, owoce, zgodnie z zaleceniami opracowanymi przez Narodowe Centrum Edukacji Żywieniowej dla osób starszych.
(na przykład https://ncez.pzh.gov.pl/abc-zywienia/talerz-zdrowego-zywienia/)
2) Wymagane będzie, aby obiad składał się z co najmniej 2 potraw tj. zupa + drugie danie.

3) Przynajmniej jeden raz w tygodniu w planowanych obiadach powinny być uwzględnione potrawy z ryb i dodatkowo uwzględniony w jednym z 2 pozostałych głównych posiłków, np. w formie pasty, sałatki. Wykaz niedozwolonych produktów żywieniowych zawiera załącznik nr 2.2 do opisu przedmiotu zamówienia.
4) Zamawiający może zwrócić się do Wykonawcy o przekazanie jednego z posiłków lub zestawu dziennego posiłków w ramach diety łatwostrawnej+bogatobiałkowej do degustacji Dietetyka Zamawiającego, o czym zostanie z wyprzedzeniem powiadomiony. Dietetyk zobowiązany jest po degustacji wyrazić swoją opinię w formie pisemnej i przesłać na wskazany przez wykonawcę adres (załącznik nr 2.3 do opisu przedmiotu zamówienia).
5) Z uwagi na fakt, że uczestnicy będą włączani do projektu sukcesywnie, zmiany w ilości żywionych uczestników projektu lub zmiany rodzaju diet (wskazanie dodatkowego rodzaju diety) zostaną potwierdzone zgodnie z pkt.  II.3. niniejszego opisu przedmiotu zamówienia.

6) Jadłospisy podlegać będą kontroli Zamawiającego. Wykonawca zobowiązuje się do przedstawienia jadłospisów Zamawiającemu na kolejne 7 dni (jadłospis tygodniowy), najpóźniej na trzy dni robocze przed terminem początku obowiązywania jadłospisu, z czytelną gramaturą, podaną wartością energetyczną i odżywczą (kalorie, białko, tłuszcze, węglowodany, a dla diet specjalnych - ze składnikami określającymi charakter diety). Na wniosek Zamawiającego Wykonawca zobowiązany będzie do zmiany zakwestionowanego jadłospisu.
7) W jadłospisie wyklucza się: wędliny podrobowe, mortadelę, podroby, mięsa garmażeryjne, wyroby seropodobne, konserwy mięsne i rybne, potrawy zakwaszane octem,  tłuszcze zwierzęce takie jak: smalec, słonina, boczek, łój wołowy i barani, pieczywo barwione karmelem,  zupy i sosy w proszku,  kostki rosołowe, przyprawy zawierające glutaminian sodu, gotowe potrawy i półprodukty produkowane przez producentów żywności, miód sztuczny, ryby o niskiej jakości odżywczej: panga i tilapia.
8) Wykonawca będzie podawał  uczestnikowi projektu do wiadomości całodzienny jadłospis (menu) w formie wydruku papierowego, dołączonego do zestawu posiłków.

9) Do obowiązków Wykonawcy należy świadczenie usługi zgodnie z obowiązującymi przepisami w zakresie żywienia, bezpieczeństwa i higieny pracy i innymi przepisami związanymi ze świadczoną usługą, stosowanie i przestrzeganie w produkcji Dobrej Praktyki Higienicznej, Cateringowej i zasad systemu HACCP. Wykonawca jest zobowiązany do przedstawienia tej dokumentacji na żądanie Zamawiającego.

10) Wykonawca na podstawie codziennych ewidencji ilościowych wydanych posiłków sporządzi miesięczne zestawienie wydanych posiłków, które stanowić będzie podstawę do rozliczeń pomiędzy stronami.

11) Rozliczenia pomiędzy Zamawiającym a Wykonawcą będą odbywać się w okresach miesięcznych, przy czym Wykonawca zobowiązany będzie do wystawienia i dostarczenia faktury wraz z ewidencją ilościową dostarczoną posiłków w okresie do 14 dni od zakończenia miesięcznego okresu rozliczeniowego.

12) Wykonawca zobowiązany będzie do przestrzegania zaplanowanych jadłospisów, wymogów odnośnie przygotowywania posiłków, profesjonalnego świadczenia usługi żywienia na rzecz Zamawiającego, a także ponoszenia odpowiedzialności za należyte wykonywanie usługi.

13) Wykonawca ponosi odpowiedzialność za powstałe w wyniku jego działalności szkody spowodowane powstaniem źródła zakażenia, a także innych mających wpływ na bezpieczną realizację przedmiotu zamówienia.

14) Wykonawca jest zobowiązany do ścisłej współpracy z upoważnionym pracownikiem Zamawiającego – Dietetykiem Centrum Wsparcia Badań Klinicznych.
15) Zamawiający zastrzega sobie prawo do zwiększenia lub zmniejszenia liczby uczestników projektu korzystających z usług cateringowych z powodu choroby, hospitalizacji, śmierci lub przesunięcia w czasie uczestnictwa albo ewentualnej rezygnacji z udziału w projekcie .
Załącznik nr 2.1 do opisu przedmiotu zamówienia

Karta zamówienia zestawu posiłków

Imienna lista odbiorców, uwzględniająca indywidualny rodzaj diety i wymagania dodatkowe

	LP
	Imię i nazwisko uczestnika projektu i adres
	Dieta podstawowa/

Specjalistyczna -rodzaj
	Kaloryczność diety

(energia w kcal)
	Zawartość białka w diecie

(w gramach)
	Uwagi/

Termin dostawy

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


Załącznik nr  2.2. do opisu przedmiotu zamówienia

Wykaz niedozwolonych produktów żywieniowych w diecie uczestników projektu
Produkty i potrawy przeciwwskazane:

-podroby

-sery topione i pleśniowe

- niskogatunkowe wędliny <90% zaw. mięsa

- produkty mięsne konserwowe i rybne konserwowe

- gotowe półprodukty np. mrożone pierogi, knedle itp.

- parówki <90% zaw. mięsa

- marmolada

- owoce w puszce

- potrawy smażone na głębokim tłuszczu

- olej kokosowy i palmowy

- twarda margaryna w kostce

- masło < 82% tłuszczu

        Załącznik nr 2.3. do opisu przedmiotu zamówienia   

KARTA OCENY JAKOŚCI DOSTARCZONEGO POSIŁKU – data ……………………………….
	Posiłek
	Wymagane produkty zgodnie z przyjętym jadłospisem
(1 porcja)
	Dostarczone produkty
(1 porcja)

	
	Produkty
	Gramatura
	Produkty
	Gramatura

	ŚNIADANIE
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	Godzina dostarczenia posiłku
	Temperatura posiłku
	Godzina wykonania pomiaru temperatury posiłku
	Liczba przywiezionych porcji

	
	
	
	
	□ zgodna
□ niezgodna 

	
	Wygląd potrawy
	Zapach
	Smak
	Konsystencja

	
	□ apetyczny
□ nieapetyczny
□ nieświeże produkty
□ potrawa rozgotowana
□ inne …………………………
	□ przyjemny
□ typowy dla potrawy
□ świeży
□ niewłaściwy
□ inne …………………………
	□ przyjemny
□ typowy dla potrawy
□ oznaki zepsucia 
□ niewłaściwy
□ inne …………………………
	□ właściwa, typowa dla potrawy
□ niewłaściwa – jaka? 
…………………………………..

	
	Podpis osoby dokonującej oceny jakości:
	

	OBIAD - ZUPA
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	Godzina dostarczenia posiłku
	Temperatura posiłku
	Godzina wykonania pomiaru temperatury posiłku
	Liczba przywiezionych porcji

	
	
	
	
	□ zgodna
□ niezgodna 

	
	Wygląd potrawy
	Zapach
	Smak
	Konsystencja

	
	□ apetyczny
□ nieapetyczny
□ nieświeże produkty
□ potrawa rozgotowana
□ inne …………………………
	□ przyjemny
□ typowy dla potrawy
□ świeży
□ niewłaściwy
□ inne …………………………
	□ przyjemny
□ typowy dla potrawy
□ oznaki zepsucia 
□ niewłaściwy
□ inne …………………………
	□ właściwa, typowa dla potrawy
□ niewłaściwa – jaka? 
…………………………………..

	
	Podpis osoby dokonującej oceny jakości:
	

	OBIAD - II DANIE

	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	Godzina dostarczenia posiłku
	Temperatura posiłku
	Godzina wykonania pomiaru temperatury posiłku
	Liczba przywiezionych porcji

	
	
	
	
	□ zgodna
□ niezgodna 

	
	Wygląd potrawy
	Zapach
	Smak
	Konsystencja

	
	□ apetyczny
□ nieapetyczny
□ nieświeże produkty
□ potrawa rozgotowana
□ inne …………………………
	□ przyjemny
□ typowy dla potrawy
□ świeży
□ niewłaściwy
□ inne …………………………
	□ przyjemny
□ typowy dla potrawy
□ oznaki zepsucia 
□ niewłaściwy
□ inne …………………………
	□ właściwa, typowa dla potrawy
□ niewłaściwa – jaka? 
…………………………………..

	
	Podpis osoby dokonującej oceny jakości:
	

	KOLACJA
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	Godzina dostarczenia posiłku
	Temperatura posiłku
	Godzina wykonania pomiaru temperatury posiłku
	Liczba przywiezionych porcji

	
	
	
	
	□ zgodna
□ niezgodna 

	
	Wygląd potrawy
	Zapach
	Smak
	Konsystencja

	
	□ apetyczny
□ nieapetyczny
□ nieświeże produkty
□ potrawa rozgotowana
□ inne …………………………
	□ przyjemny
□ typowy dla potrawy
□ świeży
□ niewłaściwy
□ inne …………………………
	□ przyjemny
□ typowy dla potrawy
□ oznaki zepsucia 
□ niewłaściwy
□ inne …………………………
	□ właściwa, typowa dla potrawy
□ niewłaściwa – jaka? 
…………………………………..

	
	Podpis osoby dokonującej oceny jakości:
	


Uwagi dietetyka CWBK:
                                                                                                                                               Podpis dietetyka CWBK 
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