Додаток 

до тендерної документації

Інформація про технічні, якісні та кількісні характеристики предмета закупівлі

ДК 021:2015 - 55520000-1 - Кейтерингові послуги 

(Послуги з організації 4-х разового харчування пацієнтів КНП «УМПБ» Ужгородської міської ради)

1. Виконавець послуг повинен забезпечити для пацієнтів госпіталю щоденне приготування  та постачання (доставку) на сніданок, обід, полуденок і вечерю «готової їжі» високої якості за примірним 2 - тижневим циклічним меню відповідно до найменування (номеру) дієт-стола згідно зі специфікацією.
2.  Меню «готової їжі» повинно складатися зі страв розроблених з урахуванням основних принципів раціонального харчування хворих, асортименту різноманітності їжі та її якості, керуючись вимогами Наказу Міністерства охорони здоров’я України від 29.10.2013  № 931 «Про удосконалення організації лікувального харчування та роботи дієтологічної системи в Україні» та вимогами Закону України «Про основні принципи та вимоги до безпечності та якості харчових продуктів» від 23.12.1997 №771/97-ВРР.
3.  На страви, які будуть запропоновані Виконавцем, у примірному 2 - тижневому циклічному меню, повинні надаватися картки-розкладки, які містять повну інформацію щодо набору продуктів, необхідних для приготування окремої порції страви (можливість заміни одних продуктів іншими згідно нормативно передбачених правил), а саме: маса брутто та нетто, хімічний склад (білки, жири, вуглеводи), калорійність, вихід (вага) страви, коротко опис технології приготування  страви,  найменування збірника рецептів та назву (номер) дієт-стола для якого може застосовуватись страва.

4. Картки-розкладки повинні відповідати та забезпечувати виконання примірного 2 - тижневого циклічного меню, яке наведено нижче,  з чотириразовим харчуванням та бути розроблені відповідно до наказу Міністерства охорони здоров’я України від 29.10.2013 № 931 «Про удосконалення лікувального харчування та роботи дієтологічної системи в Україні, наказу Міністерства охорони здоров’я України від 21.04.2009 № 262 «Про затвердження рекомендованого середньодобового набору продуктів харчування для ветеранів війни у лікувально-профілактичних закладах», з дотриманням вимог постанови Кабінету Міністрів України від 27.01.2016 № 34 «Про збільшення норм грошових витрат на харчування та медикаменти в закладах охорони здоров’я для ветеранів війни».

5.  Ціни на послуги повинні бути вказані з урахуванням витрат на придбання продуктів, що використовуються для приготування їжі, усіх витрат на приготування їжі, транспортних витрат, а також сплати всіх податків, зборів і обов’язкових платежів із розрахунку забезпечення щоденним чотириразовим харчуванням пацієнтів Замовника відповідно до Заявки.

Виготовлення їжі здійснюється на підстави письмової заявки від кожного відділення у кількості та у відповідності з дієтами, яка надається не менш, як за добу до виконання замовлення,  за підписом старшої акушерки або старшої медичної сестри та передається особі відповідальній за організацію харчування в КНП «УМПБ» Ужгородської міської ради. Замовник щоденно передає порційні вимоги (заявку) на наступний день до 15-00 та уточнену вимогу (заявку) -  до 7-30 ранку наступного дня.
6. Термін надання послуг (доставка готової їжі) - 7 (сім) днів на тиждень у відповідності з графіком доставки безпосередньо транспортом Виконавця 4 (чотири) рази на день, за затвердженим графіком представникам відділень Замовника,: сніданок - з 8-30 до 09-00; обід –  12-30 до 13-00; полуденок – з 15-00 до 15-30; вечеря – 17-00 до 17-30. При цьому робиться відповідний запис в Журналі видачі готових страв (час отримання, кількість, одержувач, хто відпустив та інше).
7. Якість продуктів, які використовуються для приготування їжі повинна відповідати нормативно-технічній документації (стандартам, ТУ) та підтверджуватися відповідними сертифікатами.

Приготування калорійних високоякісних страв повинно здійснюватись з використанням сертифікованої сировини та чітким дотриманням термінів реалізації.

8. Готова  їжа передається Замовнику у тарі (упаковці) Виконавця, яка відповідає існуючим санітарно-епідеміологічним вимогам з розфасуванням кожної страви по кількості порцій у кожне відділення згідно з заявкою. Тара повинна забезпечувати збереження якості готової їжі під час транспортування та температурний режим.   Для транспортування готової їжі використовують термоси або ізотермічні контейнери, що щільно закриваються кришками, що має бути підтверджено копією документу з державної санітарно-епідеміологічної експертизи на транспортувальну ємкість (термос або ізотермічний контейнер), в якому буде здійснюватись транспортування готової їжі згідно з вимогами чинного законодавства.
9. Готова їжа повинна транспортуватися у транспорті відповідного призначення.

10. На кожній тарі повинно бути нанесено: назва Замовника, найменування готової їжі (страви), зазначено строки  виготовлення та термін придатності, вага брутто та нетто.

11. Готова їжа отримана в розпакованій або у неналежній тарі (упаковці) має бути замінена Виконавцем за власний рахунок протягом 30 хв. з моменту постачання.

12. Доставка та розвантаження готової їжі здійснюється силами та засобами Виконавця до спеціально визначеного Замовником приміщення, за адресою: м. Ужгород, вул. Грибоєдова, 20Б. Під час передачі-приймання готової їжі – обов’язкова присутність уповноваженого представника Виконавця, який спільно з представником Замовника здійснює контроль щодо складу, якості, кількості (ваги) готової їжі.

13. В разі постачання готової їжі не в повному складі, недостатній кількості (вазі) або неналежної якості, зазначені недоліки повинні бути усунені Виконавцем за власний рахунок протягом 30 хв. з моменту постачання.

Норми калорійності харчування на одну вагітну жінку в день для пологових відділень
	№ з/п
	Назва продукту, г
	Кількість, г/нетто, залежно від харчового статусу
	Примітка

	
	
	гіпотрофія
	нормотрофія
	гіпертрофія
	

	
	Енергетична цінність
	3002
	2556
	2158
	

	
	Білки
	110
	96
	87
	

	
	Жири
	98
	90
	74
	

	
	Вуглеводи
	420
	340
	286
	


	__________ 
Примітка.
	
Калорійність щоденного раціону жінок, які знаходяться у пологових відділеннях, зростає на 350-500 ккал, у тому числі білки - на 30-40 г, жири - 12-15 г, вуглеводи - 30-40 г. 


Норми калорійності харчування на одну породіллю на день для пологових відділень
	№ з/п
	Назва продукту, г
	Кількість, г/нетто, залежно від харчового статусу
	Примітка

	
	
	гіпотрофія
	нормотрофія
	гіпертрофія
	

	
	Енергетична цінність
	3060,2
	2706
	2255,9
	

	
	Білки
	112,3
	104
	99,4
	

	
	Жири
	109
	90
	88,7
	

	
	Вуглеводи
	407,5
	370
	265
	


	__________ 
Примітка.
	
Матері, що годують дитину груддю та здійснюють догляд за дитиною в стаціонарі, забезпечуються харчуванням відповідно до норм продуктів на одну породіллю на день для пологових відділень. 
Калорійність щоденного раціону жінок, які знаходяться у пологових відділеннях, зростає на 350-500 ккал, у тому числі білки - на 30-40 г, жири - 12-15 г, вуглеводи - 30-40 г. 


