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Świadczenie usług żywienia dla pacjentów   Dziennego   Domu   Opieki   Medycznej   w Lublinie 
OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA

Przedmiotem zamówienia jest dostarczanie (w tym przygotowywanie) posiłków dla Dziennego Domu Opieki Medycznej w Lublinie w sposób ciągły 5 dni w tygodniu od poniedziałku do piątku zgodnie z zapotrzebowaniem dietetyczno  ilościowym określonym przez Zamawiającego oraz harmonogramami dostaw dziennych. Okres trwania projektu, tj. od 01.12.2016 – 31.05.2018 roku 
Dostarczenie do samodzielnego przygotowania przerwy kawowej  napojów gorących w aneksie kuchennym DDOM,  (kawa, herbata, woda, mleko, cukier, cytryna, drobne słone lub słodkie przekąski typu paluszki lub ciasteczka, lub owoce).
Wymagania dotyczące miejsca:
1. Teren DDOM w Lublinie, Instytut Medycyny Wsi im. W. Chodźki w Lublinie, ul. Jaczewskiego 2, 20-090 Lublin

2. Wykonawca zobowiązany jest do zapewnienia:

· Organizacji i nadzoru nad prawidłową realizacją Przedmiotu zamówienia;
· Dostarczania posiłków w naczyniach/ pojemnikach jednorazowych z kompletem sztućców i serwetkami;
· odpowiedniego poziomu organizacji odpowiadającego standardom i normom jakościowym dla tego rodzaju usługi ,HACCA.
Zasady przygotowywania posiłków

1) Różne rodzaje  diet.   

2) Zamawiający wymaga zaplanowania w jadłospisach 10-dniowych minimum 4 dań mięsnych,  3 półmięsnych, 1 dania bezmięsnego, 1 dania z rybą.

3) Każda z diet musi uwzględniać (i przestrzegać) aktualnie obowiązującą wiedzę i przyjęte standardy żywienia ludzi, a w szczególności osób chorych i w okresie rekonwalescencji.
4) Zamówienie opiera się na dietach podstawowej i dietach specjalnych tj. cukrzycowej, lekkostrawnej, wątrobowej, bezglutenowej, bezmlecznej, bezlaktozowej, wegetariańskiej lub innej zlecone przez lekarza. 

5) UWAGI: 1. W przypadku diet  specjalnych (eliminacyjnych) np. cukrzycowa, wątrobowa, bezglutenowa, bezlaktozowa etc, posiłki należy przygotowywać z wykorzystaniem odpowiednich zamienników dostępnych na rynku np. mleko bez laktozy, sojowe, ryżowe, ser i jogurt bez laktozy; chleb bezglutenowy makaron bezglutenowy itp. 

6) Posiłki z wyżej wymienionych diet na żądanie Zamawiającego należy dostarczać w postaci rozdrobnionej (mielonej), a do obiadu dodatkowo osobno zapakowany sos.

7) Jadłospisy dla każdej z wskazanych przez Zamawiającego diet przygotowuje Wykonawca na okresy 10 – dniowy i przedkłada je Zamawiającemu najpóźniej na 3 dni roboczych przed początkiem okresu, w jakim jadłospisy mają obowiązywać, mailem, a na żądanie Zamawiającego także faksem lub w formie pism składanych w sekretariacie Zamawiającego. Zamawiający, w ciągu 2 dni roboczych od doręczenia mu przez Wykonawcę jadłospisów posiłków standardowych, zobowiązany jest do potwierdzenia ich zaakceptowania lub wniesienia do nich zastrzeżeń, z zastrzeżeniem, że zaakceptowanie przedstawionych jadłospisów nie wyłącza prawa Zamawiającego do zobowiązania Wykonawcy do ich zmiany w ciągu okresu, w jakim będą obowiązywać w przypadku szczególnie uzasadnionych okoliczności. Pierwsze jadłospisy Wykonawca przedkłada Zamawiającemu najpóźniej na 5 dni przed pierwszym dniem dostarczania posiłków.    

8) Każdy z jadłospisów musi uwzględniać urozmaicenie planowanych w danym okresie posiłków, w tym w szczególności poprzez eliminację powtarzalności dań oraz poprzez uwzględnienie owoców i warzyw tzw. sezonowych. 

9) Na żądanie Zamawiającego Wykonawca ma obowiązek przedstawić szczegółową analizę każdego jadłospisu złożonego Zamawiającemu lub jego części, to jest poprzez podanie składników i zawartości dań, kaloryczności i wartości odżywczej oraz innych żądanych przez Zamawiającego danych. W przypadku złożenia przez Zamawiającego zastrzeżeń wynikających z zapoznania się przez Zamawiającego z analizą, o której mowa w zdaniu poprzednim, Wykonawca jest zobowiązany do niezwłocznego dostosowania danego jadłospisu lub jego części do wytycznych Zamawiającego przed wprowadzeniem tego jadłospisu do stosowania. 

10) Posiłki dostarczane będą w dni robocze od poniedziałku do piątku.

· śniadania, drugie śniadania i obiady, muszą być dostarczane w sposób i w ilościach pozwalających na ich rozdysponowanie wg poszczególnych rodzajów diet. 

11) W przypadku konieczności skorygowania zamówienia (zapotrzebowania dziennego) na poszczególne posiłki i diety w związku ze zmianą liczby osób, Zamawiający informuje o tym Wykonawcę telefonicznie z co najmniej 2 godz. przed wymaganą porą danej dostawy dziennej (2 h przed początkiem przedziału czasowego dziennych dostaw posiłków) oraz potwierdza to Wykonawcy pisemnie do 1 godziny faxem albo mailem. Wykonawca jest zobowiązany uwzględnić ww. zmianę zakresu zapotrzebowania. 

12) W opracowywanych jadłospisach oraz dostawach posiłków Wykonawca jest zobowiązany uwzględnić posiłki tradycyjne serwowane w dniach okolicznościowych powszechnie obchodzonych (środa popielcowa, tłusty czwartek, itp.), chyba że rodzaje zamawianych diet nie będą na to pozwalały. 

13) Wykonawca jest zobowiązany do prowadzenia ewidencji dostaw dziennych posiłków. 

14) Wykonawca zapewni różnorodność przygotowywanych posiłków i ich zgodność z sugestiami przekazanymi przez dietetyka (menu będzie konsultowane z dietetykiem DDOM). Zamówienie opiera się na dietach: podstawowej (standardowej) i specjalnych, tj. cukrzycowej, lekkostrawnej, wątrobowej, bezglutenowej, bezmlecznej, bezlaktozowej, wegetariańskiej lub innej zleconej przez lekarza.

15) Wykonawca zobowiązany jest przygotowywać posiłki z naturalnych produktów metoda tradycyjną, nie używają produktów typu instant oraz gotowych produktów (np. zamrożonych ciast, jogurtów, owoców).

16) Dzienne racje pokarmowe powinny być rozdzielone na posiłki z zachowaniem proporcji miedzy wartością odżywczą, a objętością pożywienia, jak również urozmaicane pod względem produktów.

17) Posiłki muszą być przygotowywane z zachowaniem wszelkich obowiązujących warunków higieniczno-sanitarnych oraz przez podmiot do tego uprawniony.

18) Posiłki powinny być przygotowywane zgodnie z obowiązującymi zasadami GHP/GMP oraz normami HACCP w zakresie personelu, warunków produkcji oraz aktualnymi przepisami prawa. Wykonawca ponosi pełna odpowiedzialność za ich przestrzeganie.

19) Na Wykonawcy ciąży obowiązek przedstawienia pomieszczeń i próbek posiłków do kontroli terenowej Stacji Sanitarno-Epidemiologicznej.

20) Zamawiający ma prawo do kontroli zgodności każdego z posiłków z przyjętym w danym okresie jadłospisem oraz rodzajami diet, w tym poprzez porównanie umówionej i rzeczywistej wielkości poszczególnych dostaw, faktycznej gramatury posiłków z deklarowaną w jadłospisie, temperatury dostarczanych posiłków, ich oceny organoleptycznej oraz estetyki przyrządzenia  i podania

SPOSÓB DOSTARCZANIA POSIŁKÓW I ODBIORU POJEMNIKÓW
1) Organizacja dostaw posiłków  

2) Miejsca dostaw dziennych posiłków (tzw. punkty odbioru) Dostawa dzienna posiłków i ich wydawanie Zamawiającemu przez Wykonawcę następuje  w Dziennym Domu Opieki Medycznej zlokalizowanych w Instytucie Medycyny Wsi w Lublinie ul Jaczewskiego 2. 
3) Harmonogram dostaw   

1. Posiłki są dostarczane codziennie w określonych poniżej godzinach: 
· Śniadanie  - na godz: 8:30
· Drugie śniadanie – na godz: 11:00
· Obiad  - na godz: 14:00
Ww. godziny dostaw dziennych posiłków uważa się za dotrzymane w przypadku osobistego zgłoszenia przez Wykonawcę (osobę dostarczającą posiłki) osobie upoważnionej przez Zamawiającego, po wjeździe na teren Zamawiającego, w zakreślonym przedziale czasowym, przywozu danej dostawy zgodnej ze złożonym przez Zamawiającego zapotrzebowaniem.

4) Wielkości dziennych dostaw: 

1. Zamawiający przewiduje następujące dzienne ilości posiłków: 

· w Dziennym Domu Opieki Medycznej będzie przebywać równocześnie 10 pacjentów. 

· posiłek dla jednej osoby ma składać się ze śniadania,  drugiego śniadania, dwudaniowego obiadu.  
2. Zamawiający ma prawo nie zamawiania ilości określonych powyżej, a Wykonawcy nie przysługują wobec Zamawiającego żadne roszczenia z tego tytułu.

5) Wykonawca dostarcza posiłki własnymi siłami bezpośrednio do miejsca DDOM w Lublinie (na adres wskazany przez Zamawiającego). Wykonawca dostarcza posiłki własnym transportem i na własny koszt. Transport posiłków winien być wykonany środkami transportu spełniającymi wymagania sanitarne dotyczące środków transportu żywności. Wymagane jest dostarczenie opakowań jednorazowych wraz z serwetką, umożliwiających zabranie posiłku na wynos.

6) Upoważniony przez Zamawiającego pracownik ma prawo koordynowania czynności Wykonawcy w ciągu wykonywania danej dostawy dziennej.  

7) Temperatura każdego posiłku ciepłego musi wynosić minimum: zupa 75°C, drugie danie 65°C, gorące napoje 80°C, natomiast kaloryczność i gramatura uzależniona jest od zapotrzebowania dziennego i rodzaju diety. Herbata przygotowywana jest przez Zamawiającego na bazie „suchych” herbat dostarczonych przez Wykonawcę.

8) Wszystkie naczynia, urządzenia i sprzęty służące do przewozu i przechowywania posiłków muszą spełniać powszechnie obowiązujące wymogi sanitarno - epidemiologiczne. Mycie i wyparzanie (dezynfekcja) pojemników, o których mowa w punktach wyżej, jest obowiązkiem Wykonawcy. 

9) Wykonawca musi posiadać dokumenty potwierdzające wykonywanie badań mikrobiologicznych środowiska w kuchni (min. 3 próby czystościowe jednorazowo w szczególności ze sprzętu i naczyń kuchennych – termoporty, pojemniki na posiłki, w tym inne pojemniki np. kosze transportowe, w których dostarczane są posiłki do Zamawiającego), potwierdzone przez Stację Sanitarno-Epidemiologiczną lub laboratorium akredytowane przez Polskie Centrum Akredytacji. 

10) Wykonawca musi wykonywać na swój koszt badania, o których mowa w pkt 9 nie rzadziej, niż co 6 miesięcy (pierwsze wykonanie badań winno nastąpić nie później niż 30 dni od daty obowiązywania umowy), a wyniki przekazywać Zamawiającemu w czasie nie dłuższym niż 7 dni od uzyskania oceny. Ponadto Zamawiający zastrzega sobie prawo wykonania własnych wymazów czystościowych w chwili dostarczenia posiłków do Zamawiającego w obecności pracownika Wykonawcy.

WYMAGANIA DOTYCZĄCE WYŻYWIENIA:
ŚNIADANIE
Organizacja zachowana w formie stołu szwedzkiego dla maksymalnie 10 osób od godziny 8:30 do ok. 9:00. Wyżywienie podawane  w naczyniach jednorazowego użytku: pojemnik zamknięty, widelec, nóż, łyżeczka, filiżanki, kubki; zapewnienie chusteczek papierowych. 
Przy miejscu wydawania wyżywienia ustawione pojemniki do segregacji odpadów (kosze na śmieci 2 szt.), opróżniane pod koniec dnia. Zamawiający ma prawo nie zamawiania ilości określonych powyżej, a Wykonawcy nie przysługują wobec Zamawiającego żadne roszczenia z tego tytułu.

Wymagania:

· Dostępność wyżywienia od godziny 8:30 do ok. 9:00

· pieczywo (po 130 g/os. łącznie) różne rodzaje: białe, razowe, ciemne

· Wykonawca zapewni różnorodność przygotowywanych posiłków i ich zgodność z sugestiami przekazanymi przez dietetyka (menu będzie konsultowane z dietetykiem DDOM). Zamówienie opiera się na dietach: podstawowej (standardowej) i specjalnych, tj. cukrzycowej, lekkostrawnej, wątrobowej, bezglutenowej, bezmlecznej, bezlaktozowej, wegetariańskiej lub innej zleconej przez lekarza.

· Wykonawca zobowiązany jest przygotowywać posiłki z naturalnych produktów metoda tradycyjną, nie używają produktów typu instant oraz gotowych produktów (np. zamrożonych ciast, jogurtów, owoców).

· Dzienne racje pokarmowe powinny być rozdzielone na posiłki z zachowaniem proporcji miedzy wartością odżywczą, a objętością pożywienia, jak również urozmaicane pod względem produktów.
DRUGIE ŚNIADANIE:
Organizacja zachowana w formie stołu szwedzkiego dla maksymalnie 10 osób od godziny 11:00 do ok. 11:30. Wyżywienie podawane na naczyniach jednorazowego użytku: talerze, łyżka, łyżeczka; zapewnienie chusteczek papierowych. 

Przy miejscu wydawania wyżywienia ustawione pojemniki do segregacji odpadów (kosze na śmieci 2 szt.), opróżniane pod koniec dnia. Zamawiający ma prawo nie zamawiania ilości określonych powyżej, a Wykonawcy nie przysługują wobec Zamawiającego żadne roszczenia z tego tytułu.

Wymagania:

· Budynie, kisiele, galaretki, jogurty wyporcjowane w jednorazowych opakowaniach przeznaczonych do żywności, owoce, pieczywo cukiernicze, itp.

· Wykonawca zapewni różnorodność przygotowywanych posiłków i ich zgodność z sugestiami przekazanymi przez dietetyka (menu będzie konsultowane z dietetykiem DDOM). Zamówienie opiera się na dietach: podstawowej (standardowej) i specjalnych, tj. cukrzycowej, lekkostrawnej, wątrobowej, bezglutenowej, bezmlecznej, bezlaktozowej, wegetariańskiej lub innej zleconej przez lekarza.

· Wykonawca zobowiązany jest przygotowywać posiłki z naturalnych produktów metoda tradycyjną, nie używają produktów typu instant oraz gotowych produktów (np. zamrożonych ciast, jogurtów, owoców).

· Dzienne racje pokarmowe powinny być rozdzielone na posiłki z zachowaniem proporcji miedzy wartością odżywczą, a objętością pożywienia, jak również urozmaicane pod względem produktów.

OBIAD
Wymagania dotyczące ciepłych posiłków:

Organizacja zachowana w formie stołu szwedzkiego dla maksymalnie 10 osób o.

Wyżywienie podawane  w naczyniach jednorazowego użytku: pojemnik zamknięty, widelec, nóż, łyżeczka, filiżanki, kubki; zapewnienie chusteczek papierowych. 

Przy miejscu wydawania wyżywienia ustawione pojemniki do segregacji odpadów (kosze na śmieci 2 szt.), opróżniane pod koniec dnia. 

Wymagania dotyczące wyżywienia:

· Dostępność wyżywienia od godziny 14 do ok. 14:30

· Serwetki, 

· Ciepły posiłek: obiad/lunch składający się z dwóch dań (zupa min. 300 ml/os. i drugie danie ok 450 gr/os., w tym ok 150 gr/os. stanowić powinno mięso/ryby lub inny równoważny produkt), dodatku warzywnego, np. sałatki różne lub warzywa (3 rodzaje po 100 g/os.) oraz napoju (woda, sok, kompot) 250 ml/os.

· Zamawiający wymaga zaplanowania w jadłospisach 10-dniowych minimum 4 dań mięsnych, 

3 półmięsnych, 1 dania bezmięsnego, 1 dania z rybą.

· Wykonawca zapewni różnorodność przygotowywanych posiłków i ich zgodność z sugestiami przekazanymi przez dietetyka (menu będzie konsultowane z dietetykiem DDOM). Zamówienie opiera się na dietach: podstawowej (standardowej) i specjalnych, tj. cukrzycowej, lekkostrawnej, wątrobowej, bezglutenowej, bezmlecznej, bezlaktozowej, wegetariańskiej lub innej zleconej przez lekarza.

· Wykonawca zobowiązany jest przygotowywać posiłki z naturalnych produktów metoda tradycyjną, nie używają produktów typu instant oraz gotowych produktów (np. zamrożonych ciast, jogurtów, owoców).

· Dzienne racje pokarmowe powinny być rozdzielone na posiłki z zachowaniem proporcji miedzy wartością odżywczą, a objętością pożywienia, jak również urozmaicane pod względem produktów.

   Wymagana minimalna gramatura przykładowych produktów:
Posiłki (1 osobodzień)
	l.p.
	Produkt/potrawa
	Śniadanie
	Obiad

	1
	Pieczywo pszenne, żytnie, razowe (zależne od rodzaju diety) pokrojone
	130g
	

	2
	Cukier do napojów
	10g
	10g

	3
	Herbata ziołowa/ owocowa 
	300 ml
	

	4
	Masło 82% tłuszczu 
	15g
	

	5
	Wędlina krojona (rodzaj stosownie do diety), o zawartości mięsa min. 75% oznakowana datą przydatności do spożycia i informacją o składzie.
	50 g

	6
	Kiełbasa, parówka na ciepło, o zawartości mięsa min. 60% oznakowana j.w.
	80 g ( 1 szt.)

	7
	Pasty do pieczywa (np. rybna, jajeczna, itp.)
	50 g

	8
	Ser żółty krojony, serek topiony itp.
	50 g

	9
	Ser twarogowy (w całości - poporcjowany, pasta)

serek homogenizowany w opakowaniach jednostkowych
	70 g

	10
	Dżem, miód  
	50 g

	11
	Jajko kurze na twardo
	(wielkość M) 1 szt.

	12
	Warzywa, takie jak np. pomidor, ogórek zielony,  rzodkiewka, papryka itp. – obrane, pokrojone, przygotowane do spożycia
	pomidor 100g (1 szt.)

ogórek zielony 80g 

 papryka 80g

rzodkiewka 80g  

	13
	Zupa obiadowa  
	400 ml

	14
	Ziemniaki jadalne (tłuczone na puree – z wyjątkiem wczesnych)
	250 g

	15
	Kluski śląskie , kopytka  
	200 g

	16
	Makaron, kasza, np. jaglana, jęczmienna, gryczana itp. do II dania  
	200 g

	17
	Ryż na sypko  
	150 g

	18
	Sosy  
	80 g

	19
	Dodatki warzywne do II dania (surówki, warzywa gotowane)  
	150 g

	20
	Porcja mięsa (wieprzowe, wołowe)
	100g

	21
	Udko z kurczaka  
	(250g) 1 szt.

	22
	Filet z drobiu 
	80 g

	23
	Ryba filetowana: pieczona, smażona, gotowana (przygotowana w sposób umożliwiający łatwe porcjowanie)
	100 g

	24
	Potrawy półmięsne z zawartością mięsa min. 50g
	250 g

	25
	Kotlet z jaj  
	80 g

	26
	Potrawy bezmięsne
	300 g

	27
	Kompot  
	250 ml

	28
	Owoce
	150 g

	29
	Galaretka (w opakowaniach jednoporcjowych)
	150 g

	30
	Budyń, kisiel, kasza manna (w opakowaniach jednoporcjowych)
	200 g

	31
	Pieczywo cukiernicze
	50 g

	32
	Jogurt smakowy, jogurt naturalny z musli, itp. 120-150g
	1 szt.


Przerwa kawowa

Dostarczenie serwisu kawowego do samodzielnego przygotowania napojów gorących, dostępnych dla pacjentów od 8:00  godz; do 18;00  godz. w tym podgrzewacza do wody. Terminy dostaw ustalane uprzednio  z Zamawiąjącym.
Ilości asortymentu w okresie trwania umowy
	l.p.
	Asortyment
	j.m
	ilość

	1.
	Herbata czarna ekspresowa o bogatym smaku i aromacie, 100 porcji w papierowym opakowaniu  przeznaczona do pojedynczego parzenia. Każda porcja w celu łatwego wyjęcia z filiżanki powinna być zakończona sznureczkiem i metką z nazwą herbaty i sposobem parzenia.
	op.
	120

	2.
	Kawa prawdziwa mielona  z  najwyższej jakości ziarna kawy, o wyjątkowym  smaku i aromacie uzyskanym poprzez  odpowiedni procesie palenia, a następnie mielenia schłodzonych ziaren kawy. Pakowana próżniowo 
	op = 500 g
	22

	3.
	Naturalna kawowa pianka, 100% naturalnej kawy rozpuszczanej w postaci lekkiego proszku o  łagodnym smaku i aromacie. Na powierzchni zaparzonej kawy tworzy się aksamitna kawowa pianka. Opakowanie słoik200g 
	op = 200g


	80

	4. 
	Cukier biały kryształ
	kg
	50

	5.
	Mleko pasteryzowane o zawartości tłuszczu 3,2 %, opakowanie karton  1 l 
	litr
	460

	6.
	Ciastka biszkoptowe, z galaretką owocową, oblane czekoladą
	kg
	150

	7.
	Ciastka kruche „przez maszynkę”
	kg
	150

	8.
	Ciastka herbatniki przekładane masą o smaku śmietankowym, cytrynowym, czekoladowym, orzechowym, 
	kg
	150

	9.
	Cytryna 
	kg
	30


	10.
	Owoce sezonowe – truskawki ,wiśnie jabłka ,śliwki , brzoskwinie , morele. Owoce cytrusowe – mandarynki banany
	kg
	150

	11
	Kubeczki jednorazowe do napojów gorących poj. 0,2 l
	szt
	18900

	12
	Kubeczki jednorazowe do napojów zimnych  poj. 0,2 l
	szt.
	18900

	 13
	Łyżeczki plastikowe  jednorazowe 
	szt
	18900


Inne postanowienia istotne dotyczące przedmiotu zamówienia
1) Każde niewykonanie lub nienależyte wykonanie przedmiotu zamówienia przez Wykonawcę skutkuje złożeniem przez Zamawiającego tzw. karty reklamacji, wg wzoru przedstawionego 
w zapytaniu ofertowym, doręczanej Wykonawcy mail lub faksem. 
2) Wykonawca jest zobowiązany do udzielenia Zamawiającemu odpowiedzi na złożoną reklamację w terminie 3 dni roboczych od dnia jej doręczenia Wykonawcy. 
3) Po zapoznaniu się z odpowiedzią Wykonawcy, Zamawiający ma prawo do wezwania Wykonawcy do zmiany sposoby wykonywania przedmiotu zamówienia wraz z określeniem żądanych przez Zamawiającego zmian. 
4) Powyższe postawienia nie wyłączają prawa Zamawiającego do obciążania Wykonawcy karami umownymi przewidzianymi za niewykonanie lub nienależyte wykonanie przedmiotu zamówienia (umowy).   

Informacje dodatkowe:

Zamawiający wymaga  Pkt.6, ust.61 oraz Pkt. 7.5 b)  SIWZ   Decyzji Państwowej Inspekcji Sanitarnej. Dotyczącej kuchni, w której będą produkowane posiłki dla Zamawiającego i powinna zawierać jednoznaczny zapis zezwalający na produkcję posiłków w  systemie cateringowym, czyli wywozu posiłków dla odbiorców zewnętrznych.

Wymagania dotyczące wyżywienia:
Posiłki maja być dostarczane do Zamawiającego w naczyniach jednorazowych przez Wykonawcę, bez podgrzewaczy czy kociołków.

Wykaz  żywionych jest to  wykaz ilościowy, tzn. informacja ilu żywionych było danego dnia.
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Instytut Medycyny Wsi im. Witolda Chodźki
ul. Jaczewskiego 2, 20-090 Lublin
tel. 81-718-44-00, fax 81-747-86-46 
www.imw.lublin.pl, e-mail: imw@imw.lublin.pl

