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OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA
I. USŁUGA ŻYWIENIA PACJENTÓW
1. Zakres usługi będzie obejmować: 
1) sporządzanie posiłków ( śniadania, obiady, kolacje) w siedzibie Zamawiającego,
2) przygotowywanie posiłków do odbioru zgodnie z warunkami określanymi przez Zamawiającego.
2. Wskazane jest, aby  w skład  posiłków  wchodziły  warzywa lub owoce, które wzbogacają całodzienne  wyżywienie  w witaminy ( głównie w witaminę C ) i karoten oraz  składniki mineralne o działaniu  alkalizującym. W śniadaniach  i kolacjach powinny  wystąpić produkty  z białkiem  pełnowartościowym (mleko). Na  kolację zalecane jest  podawanie możliwie  często  potraw gotowanych. Obiad musi  składać się z dwóch dań tj. zupy 

i drugiego dania, do którego należy podawać  kompot lub deser.

3. Przeciętne miesięczne zapotrzebowanie wynosi średnio 5 146 osobodni w całym Szpitalu /tj. 166 osobodni dziennie/. Zamawiający zastrzega sobie możliwość zakupu innej ilości posiłków zależnie od ilości leczonych pacjentów.
4. Posiłki zamawiane są wg następujących rodzajów diet:
1) podstawowa, 
2) lekkostrawna, 
3) cukrzycowa, 
4) papkowata,
5) płynna (lekkostrawna do sondy),
6) mleczna dla dzieci. 
5. Diety specjalne zgłaszane będą przez pielęgniarki oddziałowe i ustalane indywidualnie           z dietetykiem zatrudnionym przez wykonawcę.
6. Dzienne zapotrzebowanie energetyczne dla następujących grup pacjentów winno wynosić około:
1) Dzieci 1-3lat 1000-1300 Kcal/dziennie, 
2) Dzieci 4-6lat 1400-1700 Kcal/dziennie, 
3) Dzieci 7-9lat 1900-2100 Kcal/dziennie, 
4) Dzieci powyżej 9 lat i dorośli 1800-2300 Kcal/dziennie. 
7. W diecie cukrzycowej zawartość wymienników węglowodanowych (WW) w dziennej racji pokarmowej nie powinna przekraczać granic od 26 do30 WW. 
8. Wykonawca zobowiązany jest do:
1) przestrzegania norm żywieniowych zalecanych przez Instytut Żywności i Żywienia,                                     dla poszczególnych grup ludności c przebywających w szpitalu, wg wieku, płci i stanu fizjologicznego,
2) stosowania zasad racjonalizacji żywienia chorych i prozdrowotnego charakteru żywienia, 
3) pozostawiania próbek żywieniowych w siedzibie Wykonawcy zgodnie z obowiązującymi przepisami.
9. Ilość i rodzaj posiłków wykonawca przygotowuje na podstawie zapotrzebowania żywnościowego z poszczególnych oddziałów, przygotowanego i podpisanego przez pielęgniarkę oddziałowa lub dyżurną. Zapotrzebowanie określa dzienne zamówienia na śniadania, obiady i kolacje. Zapotrzebowanie żywnościowe zgłaszane będzie codziennie (na dzień bieżący) do godz. 11.30.  Zleceniodawca zastrzega sobie prawo do telefonicznej korekty zapotrzebowania żywnościowego w przypadku zmiany ilości pacjentów. Wykonawca ma obowiązek uwzględnić korektę, jeżeli jej realizacja jest możliwa. Potwierdzenie korekty doręcza się w trakcie odbioru kolejnego posiłku. 
10. Zamawiający wymaga przygotowania posiłków do odbioru codziennie w godzinach:
1) śniadania: 7.45 – 8.15
2) obiady: 13.00 – 13.30
3) kolacje: 17.30 – 18.00
11. Nadzór nad jakością żywienia pełni upoważniony personel Zamawiającego, 
w szczególności osoba pełniąca funkcję dietetyka.
12. Zamawiający zastrzega sobie prawo do kontroli w zakresie:
1) wagi posiłków,
2) kosztu surowca (Zamawiający wymaga, by koszt surowca nie był niższy niż 10,00 zł netto). 
3) temperatury dostarczonych posiłków: (zupy -70-75°C; drugie danie 60-65°C), 
4) świeżości posiłków,
5) zgodności rodzaju dostarczanych posiłków z jadłospisem dekadowym.
II. Przedmiotem zamówienia jest zaprojektowanie i wykonanie łącznika służącego do transportu posiłków z kuchni do budynku Oddziału Obserwacyjno -Zakaźnego.
Uwaga: 
Zrealizowana inwestycja w obcym środku trwałym przechodzi na własność Zamawiającego  w ostatnim dniu trwania umowy na podstawie wystawionej przez Wykonawcę faktury. Wartość sprzedawanej Zamawiającemu inwestycji wynosi 1,10 zł. Sposób rozliczenia          w przypadku wcześniejszego rozwiązania umowy określa wzór umowy.
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