Załącznik nr 6

SPZOZEPII/23/20/13

  Zakres i wymagania diet obowiązujących w  żywieniu szpitalnym 

1. Miesięczny jadłospis powinien być urozmaicony  z uwzględnieniem sezonowości, tradycji Świąt Bożego Narodzenia i Wielkanocy. Dzienny zestaw produktów winien gwarantować pełnowartościowe posiłki o odpowiedniej wartości energetycznej i odżywczej oraz wysokich walorach smakowych, estetycznych   z uwzględnieniem zasad żywienia dzieci.

2.   Zamawiający wymaga aby dostarczane posiłki były dostosowane do wymagań diet obowiązujących w żywieniu szpitalnym.
3.  Wykonawcy w trakcie realizacji zaleca się  przestrzeganie w szczególności:
a) aktualnych wytycznych i zasad żywienia ustalonych przez Instytut Żywności i Żywienia w Warszawie oraz wykazu norm dziennych racji pokarmowych dla zakładów służby zdrowia opracowanych przez Instytut ustalonych w opracowaniu „Podstawy naukowe żywienia w szpitalach „  Warszawa 2001 r. autorstwa prof. Dr hab. Med. Jana Dzieniszewskiego, dr med. Lucjana Szponara i prof. Dr hab. Med. Jerzego Sochy.
b) ustawy o bezpieczeństwie żywności i żywienia z dnia 25.08.2006 r. (Dz. U. Nr 171, poz. 1225);
c) wymogów higieniczno-sanitarnych koniecznych do prowadzenia zbiorowego żywienia;
d) zaleceń Sanepidu, Państwowej Inspekcji Pracy, służb ppoż, systemu HACPP;

4. Wykonawca przedstawiać będzie zamawiającemu jadłospis na 10 dni z czytelną gramaturą wszystkich potraw i podaną wartością odżywczą (kaloryczność, zawartość białka, tłuszczów, węglowodanów).

5. Zamawiający zastrzega sobie prawo do uczestniczenia szpitalnego dietetyka w ustalaniu przez wykonawcę jadłospisu na bazie produktów z oferty.

6. Powiadamianie przez wykonawcę ze stosownym wyprzedzeniem zamawiającego 
o zmianach w jadłospisach, których wcześniej nie mógł przewidzieć.

7. Używanie surowców wysokiej jakości bez dodatków preparatów zastępczych 
i zwiększających objętość.

8. Wykonawca przedstawiać będzie zamawiającemu dokładne nazwy produktów (np. nazwy wędlin, zup, drugich dań).

9. Zakres diet stosowanych w SP ZOZ Kościan przedstawia tabela nr 2 załącznik nr 5.
10. Zamawiający zastrzega sobie prawo do zamówienia posiłków opartych na dietach indywidualnych  innych niż wyżej wymienione według wskazań lekarza 
(np. d. hypoalergiczna , d. bogatoresztkowa i niskoresztkowa).

11. Dzienna racja pokarmowa powinna być zgodna z zaleceniami opracowanymi przez Instytut Żywności i Żywienia.

12. Upoważniony pracownik ma prawo do kontrolowania faktycznej gramatury posiłków 
z deklarowaną w jadłospisie, temperatury dostarczanych posiłków, oceny organoleptycznej i estetyki dostarczanych posiłków. Wyniki kontroli będą udokumentowane w książce kontroli żywienia.

13. Każdy oddział zaopatrzyć w suchy prowiant:

· 2 słoiki dżemu – 270 g,

· 2 zapakowane hermetycznie opakowania np. pasztet (130 g), mielonka (130 g) ser topiony (130 g),

· 1 opakowanie tłuszczu roślinnego do smarowania pieczywa – 250 g.

14. Biszkopty, chrupki kukurydziane, ciastka „pepitki” dostarczane będą w opakowaniach uwzględniających porcję na osobę.

15. Wykonawca zapewni możliwość wyboru przez pacjentów II dania do obiadu, dla diety podstawowej, od poniedziałku do piątku.

16. Wykonawca zapewni dla oddziału dziecięcego kakao do śniadania, oraz dostarczy razem z I śniadaniem dla dzieci II śniadanie w postaci np.; galaretki owocowej, napoju owocowego, kisielu, budyniu, batonika, wafelka, chrupek kukurydzianych lub jogurt owocowy.
17. Zobowiązuje się również firmę cateringową do zapisywania godzin pakowania śniadania 
i obiadu na poszczególne oddziały.

18. Wykonawca zapewni możliwość zamówienia odpłatnie całodziennego wyżywienia(śniadanie, obiad, kolacja) dla rodziców z oddziału dziecięcego.
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