DAT 372.4.2026

Załącznik Nr 1 do SWZ

Szczegółowy opis przedmiotu zamówienia
1.Przedmiot zamówienia :
   Przedmiotem zamówienia są usługi społeczne na świadczenie usług    

   przygotowania i dostarczenia całodziennego wyżywienia dla pacjentów

  Zakładu Opiekuńczo – Leczniczego w Gnieźnie

2. Przedmiot zamówienia obejmuje:
   a/ całkowite przygotowanie, dostawę i przekazanie do kuchenki oddziałowej   

       czterech posiłków żywieniowych codziennie (śniadanie, obiad, kolacja,  

      podwieczorek) dla 185 pacjentów +/– 5 pacjentów Zakładu  Opiekuńczo-  

      Leczniczego w Gnieźnie wg racji pokarmowych przewidzianych dla
      pacjentów zakładów opieki zdrowotnej tj. o kaloryczności 2 600 kcal na 
     dobę z uwzględnieniem zaleceń lekarskich dotyczących diet

     specjalistycznych (np. wątrobowej, trzustkowej, cukrzycowej w tym

     insulinozależnej, 
      niskotłuszczowej, niskobiałkowej, wysokobiałkowej, bezglutenowej, 
      lekkostrawnej i innych zlecanych przez lekarza 
   b/ Odbioru pojemników i termosów po każdym podstawowym posiłku

   c/ Myciu, wyparzaniu, dezynfekcji termosów  w siedzibie Wykonawcy

   d/ Dostarczenie pojemników na  odpady pokonsumpcyjne, odbiór i
      utylizacja 
	Nazwa oddziału
	Średnioroczna
planowana liczba
pacjentów
	Przewidywane
wahania liczby
pacjentów

	Odcinek I
	77
	.+/- 5

	Odcinek II
	77
	.+/- 5

	Odcinek III
	31
	.+/- 5

	Razem:
	185
	.+/- 5


Szacunkowe dzienne ilości z wyszczególnieniem diet na poszczególnych odcinkach
a) Odcinek I – planowana liczba pacjentów - 77 osobodni, w tym

- dieta podstawowa                             - 47 osobodni 

- dieta wątrobowa                               -    8 osobodni 

- dieta cukrzycowa                              - 22 osobodni

b)  Odcinek II – planowana liczba pacjentów - 77 osobodni, w tym

- dieta podstawowa                 - 49 osobodni 

- dieta wątrobowa                   -   4 osobodni 

- dieta cukrzycowa                  - 23 osobodni

- dieta trzustkowa                    -  1 osobodzień

c) Odcinek III– planowana liczba pacjentów - 31 osobodni, w tym

- dieta podstawowa                            - 19 osobodni 

- dieta wątrobowa                              -   2 osobodni 

- dieta cukrzycowa                             -   6 osobodni

- dieta niskokaloryczna 1 500 kcal    -   1  osobodni

- dieta bogatobiałkowa                      -    2 osobodni
- dieta wysokokaloryczna
        -
    1 osobodni
3.  Zasady zamawiania posiłków 

1.Zamawiający – w formie pisemnej za pomocą poczty elektronicznej - zobowiązuje się, do wykonywania następujących czynności: 

1)
codzienne dostarczanie zapotrzebowania na ilość żywionych osób oraz ilość i rodzaj diet na dzień następny do godz. 11:00 ; 

2)
korygowanie zapotrzebowania na poszczególne diety i ilość żywionych osób:

a) do godz. 10.00 - korekta obejmująca obiady dnia bieżącego,

b) do godz. 14.00 - korekta obejmująca kolacje dnia bieżącego i śniadania dnia następnego,

      3)  współudział w tworzeniu jadłospisu i ocenie wartości kalorycznej  posiłków
4. Transport:

       a/ Zamawiający wymaga dostarczenia posiłków codziennie w godzinach
          śniadanie (II śniadanie)

- godz.   700 -   740

          obiad ( podwieczorek)
          - godz. 1200 – 1240

          kolacja


          - godz. 1700 – 1740

        b/ Wykonawca dostarczy wyżywienie własnym transportem na własny   
koszt  i ryzyko w odpowiednich termosach i pojemnikach, będących jego 

           własnością.
- posiłki należy dostarczyć do kuchenek na każdym odcinku w temperaturze właściwej dla danej potrawy tj. potrawy gorące (np. zupy, dania główne, wędliny na ciepło, napoje: kawa, herbata) i chłodne (np. surówki, wędliny, sok, kompot)
- wymaga się dostawy w lodówkach turystycznych artykuły mniej trwałe (np. nabiał, wędliny, surówki, sałatki)
- w celu utrzymania odpowiedniej temperatury dań obiadowych zaleca się dostarczanie ich w podwójnych termosach.
        c/ Środek transportu musi być dostosowany do transportu żywności, 

            zapewniający utrzymanie odpowiedniej temperatury oraz 

            posiadać decyzję o dopuszczeniu do przewożenia żywności wydaną  

            przez Inspektora Sanitarnego
        d/ Pojemniki i termosy do transportu muszą posiadać atest dopuszczający 
            do kontaktu z żywnością oraz posiadać właściwości zapewniające  
 utrzymanie należytej jakości posiłków, w tym  temperatury, konsystencji, 
            walorów smakowych jak i estetycznych 
        e/ Pojemniki winny być czyste oraz utrzymujące odpowiednią temperaturę,

            odpowiednio zabezpieczone 
        f/  Zamawiający zastrzega sobie prawo  sprawdzania czystości pojemników 

            oraz stanu sanitarnego samochodu

        g/ Wyklucza się dostarczanie posiłków w jednorazowych pojemnikach
           h/ Wykonawca dostarczy wyżywienie przygotowane osobno dla każdego 

           odcinka wg ilości zgłoszonej przez Zamawiającego.

       i/ Termosy i pojemniki z dostarczonym wyżywieniem na każdy odcinek

           należy odpowiednio oznaczyć 

1-  Odcinek 1

2-  Odcinek 2

3-  Odcinek 3
           uwzględniając również oznakowanie  diet
j/ Wykonawca zobowiązany jest do odbierania od Zamawiającego
    termosów  i  pojemników po każdym podstawowym posiłku. Mycie, 
    wyparzanie,   dezynfekcja pojemników i termosów odbywa się w 
    siedzibie Wykonawcy

     h/ Odpady pokonsumpcyjne składowane będą w odpowiednio 

         przystosowanych do tego celu  pojemnikach dostarczanych przez 

         Wykonawcę. Pojemniki muszą być czyste, zdezynfekowane, zamykane. 

    i/ Wykonawca będzie odbierał od Zamawiającego odpady pokonsumpcyjne 

          3 x na dobę, po każdym podstawowym posiłku.
5. Wymagania dotyczące przygotowania posiłków

      a/ Zamawiający żywienie opiera na niżej wymienionych dietach

 - dieta podstawowa

 - dieta lekkostrawna

 - diety specjalistyczne -  cukrzycowa, niskobiałkowa, wysokobiałkowa, 

   niskosodowa i inne – zgodnie z zaleceniami lekarza

      b/ Zamawiający wymaga przygotowania 

     4 posiłków dla diety podstawowej i lekkostrawnej

     5 posiłków dla diety cukrzycowej

      c/  Dzienne zapotrzebowanie energetyczne winno wynosić:

           dieta podstawowa  2600 Kcal

           dieta lekkostrawna 2200-2600 Kcal

           dieta wątrobowa  2200 Kcal

           dieta cukrzycowa 2200 Kcal

           dieta wysokobiałkowa 2600 Kcal

           dieta niskobiałkowa 2400 Kcal

6. Jadłospis

 1/ Wykonawca zobowiązuje się przygotowywać jadłospisy dekadowe,
najpóźniej na 4 dni przed terminem jego obowiązywania – jadłospis podpisany przez dietetyka.
       Zamawiający dokonuje akceptacji jadłospisu lub zaleca wprowadzenie 

       poprawek jadłospisu. -
2/ Jadłospis należy przygotować w sposób jednoznaczny, tak by nazwy
   posiłków, ilość produktów, kaloryczność, gramaturę, dni w jaki dany
   posiłek będzie dostarczany z uwzględnieniem śniadania, obiadu i kolacji 
   tak, by nie budziły wątpliwości.
3/ Zatwierdzone jadłospisy są podstawą do przygotowania posiłków.

     4/ Jadłospis winien zawierać:

a. podział na diety zgłoszone przez zamawiającego

b. normy gramowe i ilość sztuk dla pacjenta

c. składniki poszczególnych posiłków
d. kaloryczność
e. alergeny
      5/ Nie dopuszcza się powtarzania całodziennego zestawu posiłków w
         odstępie co najmniej 10 dni.
      6/ Zamawiający wymaga, żeby posiłki były urozmaicone, estetyczne.

      7/ Wykonawca zobowiązany jest do dostarczenia informacji na piśmie o 
         kaloryczności i zawartości białka, węglowodanów i tłuszczów oraz
        informacji o posiłkach na życzenie Zamawiającego.
7.  Szczegółowe wymagania dotyczące komponowania jadłospisu:
1/ Ilość kilokalorii przewidzianej dla pacjentów Zakładu 2 600 kcal na dobę
     na osobę (uwzględniając zalecenia lekarskie dotyczące diet oraz normę
    gramową).

2/ Proporcja składników pokarmowych

	Rodzaj składnika
pokarmowego
	Przybliżona udział
procentowy w
dziennym
wyżywieniu
składnika
pokarmowego
	Zalecenia
	Przybliżona
ilość kcal

	Białko
	13-15%
	w tym ok 30% białka
zwierzęcego
	330

	Tłuszcze
	30%
	w tym ok 1/3 to tłuszcze
roślinne
	660

	Węglowodany
	55%
	min 55%
	1210


3/ Dopuszcza się zwiększenie/zmniejszenie wartości odżywczych w  

    poszczególnych dniach przy założeniu ich wyrównania w ciągu 

    następnego dnia tak aby średnia z dwóch dni stanowiła minimalny poziom 

    np. wymagany poziom dzienny 2 600, poniedziałek: 2 550 + wtorek 2 650 

    = średnia z dwóch dni 2 600.

4/ Zaleca się podział kalorii w ciągu dnia:
    W przypadku 3 posiłków i podwieczorku – śniadanie 30%, obiad 40%,

    kolacja 20%, podwieczorek 10%.
8. Zamawiający ma następujące wymagania dotyczące ilości składników

 poszczególnych posiłków

         1/ Śniadanie - w zestaw śniadaniowy muszą wchodzić następujące   

                                składniki:

               a/ zupa mleczna lub mleko, lub kakao ( kakao co najmniej 1x w

                   tygodniu)
               b/ chleb krojony ( 1 raz w tygodniu chleb razowy)

               c/ masło

               d/ herbata lub kawa z mlekiem

               e/ dwa dodatki do pieczywa

               f/ dżem lub miód (3 x w tygodniu)
               g/ sezonowe warzywo
 2/  Obiad - w zestaw obiadowy codziennie muszą wchodzić następujące   

                   składniki:
       a/ zupa 

       b/ drugie danie

       c/ surówka lub kapusta gotowana (biała, czerwona, kwaszona) lub 

           buraczki, lub mizeria, lub marchew, kalafior, brokuł itp.

       d/ kompot lub sok

  3/  Podwieczorek - w skład podwieczorku wchodzą owoce lub ciasto, lub  

           budyń, lub kisiel, lub drożdżówka, lub jogurt itp.

           4/   Kolacja - w zestaw kolacji muszą wchodzić następujące składniki:
       a/  herbata

       b/ chleb krojony

       c/ masło lub smalec

       d/ dwa dodatki do pieczywa
       e/ sezonowe warzywa

9. Wytyczne do przygotowywania posiłków :
       1/  Przez dodatki do pieczywa należy rozumieć: wędliny, podroby, 

          galantyny, galarty, sery (białe, żółte, topione), pasty (rybne, jajeczne, 

          serowe), sałatki jarzynowe, bigos, kaszanka na ciepło, wędlina na  ciepło, 

          fasolka po bretońsku, jajecznica,  itp.( galart należy dostarczać w   

          zamkniętych  jednorazowych  plastikowych pojemnikach przeznaczonych 
          do żywności
  2/  Jeden z dodatków do kolacji jeden  raz w tygodniu na ciepło  

      (np. kaszanka, zapiekanka, bigos, fasolka po bretońsku itp.)

      3/  Jeden z dodatków do śniadania jeden raz w tygodniu na ciepło .
      4/  Na drugie danie obiadowe musi być co najmniej raz na siedem dni –   
    kotlet schabowy wieprzowy lub drobiowy, drób ( udko w całości lub   

          piersi), filety rybne, rolada (wieprzowa lub wołowa lub drobiowa), kotlety
          mielone 

      5/ Do drugiego dania obiadowego dodaje się ziemniaki natomiast kasza 
         różnego rodzaju lub ryż lub makaron – 1 x w tygodniu 

 6/  Do drugiego dania obiadowego co najmniej 4 razy w tygodniu sos 

 7/  W przypadku bigosu na obiad należy dodać ziemniaki.

 8/  W przypadku leczo na obiad należy dodać ryż. 

 9/  W przypadku fasolki po bretońsku na obiad należy dodać pieczywo lub 

       bułkę. 

10/  Na podwieczorek – kisiel, budyń i owoce małe należy dostarczać w

       zamkniętych jednorazowych pojemnikach plastikowych przeznaczonych

       do żywności.

11/  Chleb – krojony, dodatki do pieczywa –pokrojone i poporcjowane.

12/  W czasie świąt przygotowanie potraw świątecznych wywodzących się z 

       tradycji kuchni polskiej z uwzględnieniem tradycyjnych ciast ( Wigilia -

       makowiec i piernik; Wielkanoc - sernik i babka)

       Śniadanie wielkanocne -  biała kiełbasa na ciepło, jajko, szynka

       Kolacja wigilijna  -  czerwony barszcz, smażona ryba, kapusta z
           grzybami lub grochem, śledź w oleju lub śmietanie

13/ Przygotowywanie posiłków przy użyciu surowców wysokiej jakości, 

       bez dodatku preparatów zastępczych i zwiększających objętość posiłku,  

       nie dopuszcza się stosowania zup, ziemniaków, sosów  z komponentów

       proszkowych (gotowe paczkowane).

14/  Posiłki powinny być uzupełniane dodatkami oraz sezonowymi 
       warzywami np. sól, cukier, musztarda, chrzan, ketchup, papryka 
       konserwowa,  pomidor, ogórek, sałata itp.

      15/ Normy gramowe przedstawione są w załączniku nr 1 SIWZ -   podane

            normy gramowe obowiązują  po przygotowaniu posiłków 

    16/  Posiłki dostarczane na miejsce do siedziby Zamawiającego muszą mieć

            przed spożyciem następującą temperaturę:

              zupy                od + 700C  do  +750C



              drugie danie    od + 650C  do  +700C

              napoje gorące od + 750C  do  +800C

              sałatki, surówki i inne potrawy serwowane na zimno od +30C do +50C

   17/ Dostarczane posiłki muszą być świeże z bieżącej produkcji dziennej 
   18/Wykonawca nie może powtarzać codziennie tych samych dań oraz 
        technik sporządzania potraw obiadowych.

   19/ Nie dopuszczalne jest dostarczanie: makaronów, ziemniaków, 
         pierogów, klusek w zbitej masie uniemożliwiającej nałożenie na talerze
   20/ Nie dopuszcza się podawania tego samego dodatku do posiłków przez 
         cały dzień np. śniadanie: zupa mleczna z makaronem, obiad: rosół z
         makaronem, kolacja: sałatka warzywna z makaronem. 

   21/ W przypadku wycieczki pacjentów Zamawiający zgłosi co najmniej 7 dni

          przed planowaną wycieczką, a Wykonawca przygotuje i zapakuje

          suchy prowiant w ramach określonego posiłku. 
10. Kontrola realizacji przedmiotu zamówienia

      1/ Służby sanitarno – epidemiologiczne oraz inne organy w zakresie 

     posiadanych kompetencji

       2/ Do kontroli zakresu świadczonych usług ze strony  Zamawiającego  

             uprawnieni są:

              a/  Dyrektor

              b/  Pielęgniarka oddziałowa

     c/  Zastępcy pielęgniarki oddziałowej

     d/  W soboty, niedziele i święta pielęgniarki prowadzące oddział

     3/  Zamawiający będzie sprawował bieżącą kontrolę nad dostarczanymi 

          posiłkami, a w przypadku wystąpienia nieprawidłowości np. braki 
          ilościowe lub jakościowe uwagi zgłaszane będą Wykonawcy
          telefonicznie i potwierdzone w formie pisemnej.

   5/  Zakwestionowane posiłki/składniki będą wstrzymane przed

        wydaniem pacjentom, a wykonawca usługi po uzyskaniu informacji

        telefonicznej dokona wymiany wyrobu niezgodnego 

   6/ Zamawiający  będzie 3 razy w roku kalendarzowym przedstawiał   ocenę 

       wykonywanej  usługi ZAŁĄCZNIK – OKRESOWA OCENA

        WYKONAWCY  USŁUGI ŻYWIENIA 

        7/ Zamawiający zastrzega sobie prawo do sprawdzenia bazy lokalowej i 

  warunków w jakich Wykonawca przygotowuje wyżywienie oraz 

  przeprowadzenie audytu.

   11. Kontakt Zamawiającego z Wykonawcą

1/ Do bieżących kontaktów w trakcie realizacji przedmiotu zamówienia ze 

    strony Zamawiającego wyznaczona jest pielęgniarka oddziałowa lub 

    zastępcy pielęgniarki oddziałowej

2/ Wykonawca zobowiązany jest do załączenia do oferty informacji o 

     osobie wyznaczonej do bieżących kontaktów z Zamawiającym w trakcie

     realizacji przedmiotu zamówienia i aktualizacji tej informacji w    

     przypadku zmian personalnych.
 12. Szczegółowe wymagania :

        1/  Wykonywania usługi zgodnie z systemem HACCP i normą PN-EN ISO  

              22000 oraz przestrzegania zasad GMP,GHP

        2/  Udostępnienia na wniosek Zamawiającego dokumentów   

             potwierdzających postępowanie w realizacji usługi zgodnie z zasadami  

             systemu HACCP,GHP,GMP i normą PN-EN ISO 22000
       3/ Przestrzegania norm żywieniowych zalecanych przez Instytut Żywności

             i  Żywienia

 4/ Wszystkie posiłki proponowane przez Wykonawcę muszą spełniać 
    wymagania określone w przepisach dot. żywienia w zakładach
    zbiorowych zamkniętych;
      5/ Wykonawca zobowiązany jest do zapewnienia niezbędnych składników 
           odżywczych określonych w   ustawie o bezpieczeństwie żywności i
           żywienia oraz publikacji  „Zasady prawidłowego żywienia chorych w 
           szpitalach” – pod redakcją prof. dr. hab. n. med. Mirosława Jarosza 
           wydawnictwo Instytutu Żywności i Żywienia Warszawa 2011r

       6/  Do produkcji posiłków  używać surowców i artykułów najwyższej

         Jakości
  7/  Wykonawca zobowiązany jest do pobierania i przechowywania próbek 

      wszystkich potraw wchodzących    w skład każdego posiłku zgodnie z 

      Rozporządzeniem Ministra Zdrowia z dnia 17.04.2007 r. w sprawie    

       pobierania i przechowywania próbek żywności przez zakłady żywienia 

zbiorowego typu zamkniętego  i   udostępni je na każde żądanie przedstawicielom właściwych instytucji kontrolnych, w szczególności Państwowej Inspekcji Sanitarnej.
   13. Obowiązki Wykonawcy:

       1/  Wykonawca  musi bezwzględnie zapewnić dostawę wyżywienia przez 

        wszystkie dni bez względu na okoliczności zależne lub niezależne 

        od niego.

   2/ Wykonawca przedstawi sposób zabezpieczenia posiłków w przypadku 

       nieprzewidzianej awarii lub wypadku. 

     3/ Zamawiający nie wyraża zgody na powierzenie wykonania przedmiotu 

         umowy podwykonawcom.
          4/ Wykonawca wyraża zgodę na wykonanie kontroli przez Narodowy 
           Fundusz Zdrowia i udostępni wyniki tej kontroli zamawiającemu na jego 
          wezwanie 
       5/Wykonawcy ubiegający się o zamówienie muszą spełniać 
          wymagania określone w ustawie z dnia 25 sierpnia 2006r. o 
          bezpieczeństwie   żywności  i żywienia ( Dz. U. 2023,1448 t.j.)  oraz  
          rozporządzeniach   wykonawczych.
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