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Zatacznik nr 2 do SWZ

Formularz cenowo - techniczny

I. Charakterystyka zamawiajacego

W strukturze organizacyjnej Zamawiajgcego - Szpitala Uniwersyteckiego im. Karola Marcinkowskiego
w Zielonej] Gorze Spotka z ograniczong odpowiedzialnoscig wyodrebnione sg oddziaty, pododdziaty
i odcinki szpitalne rozmieszczonych w 6 odrebnych budynkach/pawilonach. Komunikacja pomiedzy
budynkami — drogi asfaltowe. Lokalizacje poszczegdlnych pawilonéw przedstawiono w zatgczniku nr 2
do Wzoru umowy( zatacznik nr 7 do SW2z).

Oddziaty szpitalne dysponujg ogdétem 610 tdzkami, ktérych szczegétowe zestawienie zawiera zatgcznik
nr 3 do Wzoru umowy (zatgcznik nr 7 do SWZ).

Il. Przedmiot zamdwienia
1. Przedmiot zamdwienia obejmuje w szczegdlnosci codzienne:
a/ przygotowywanie positkdw na zasadach przewidzianych w umowie oraz zatgcznikach,

b/ dostarczanie positkdbw w tym napojow do positkdbw na zasadach przewidzianych w umowie
i zatgczniku - do siedziby Zamawiajacego do pomieszczen kuchni oddziatowych dla okoto 465 pacjentéw
Zamawiajgcego w naczyniach jednorazowego uzytku wraz ze sztuécami jednorazowego uzytku dla kazdego
pacjenta oddzielnie na kazdy positek.

2. W zakresie realizacji przedmiotu zamodwienia wykonawca obowigzany bedzie rowniez
a/ utrzymywaé¢ w nalezytej czysto$ci pojemniki uzywane do: przechowywania i transportu
positkdw, oraz wdzki transportowe ,

b/ przekazywaé do unieszkodliwiania w trybie i na zasadach okreslonych w ustawie o odpadach
wszelkie resztki i odpady pokonsumpcyjne oraz zuzyte naczynia i sztu¢ce jednorazowego uzytku.

3. Wykonawca zobowigzany jest wykonywaé¢ zamodwienia zgodnie z obowigzujgcymi przepisami
w zakresie zywienia w zaktadach opieki zdrowotnej.

4, W przypadku zmiany przepiséw, o ktérych mowa w pktIl.3., wykonawca dostosuje procedury
przygotowania i dostarczania  positkdw do wifasciwych wymogéw bez dodatkowych optat ze strony
zamawiajacego.

5. Wykonawca ponosi petng odpowiedzialnosé¢ prawng ifinansowg za wszystkie czynnosci podjete
przez niego lub zaniechane, do ktérych bedzie zobowigzany na podstawie umowy w sprawie
niniejszego przedmiotu zamoéwienia.

6. Wykonawca jest zobowigzany do dostarczania odpowiedniej ilosci pojemnikdéw i workdw na resztki
i odpady pokonsumpcyjne oraz zuzyte naczynia i sztuéce jednorazowego uzytku do kazdego oddziatu
zamawiajgcego.
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lll. Przygotowanie positkow
1. Charakterystyka positkow

a/ Pod pojeciem positku nalezy w szczegdlnosci rozumieé zestaw potraw o  okreslonej wielkosci
porcji, przygotowywanych zgodnie z wymaganiami danej diety, wchodzacych w skfad:

» $niadania,
> |l $niadania,
> obiadu,
» podwieczorku,
» kolacji,
» positku nocnego.
» mieszanek mlecznych i zup jarzynowych przeznaczonych do catodziennego zywienia
noworodkéw, niemowlat i dzieci do 3 roku zycia
b/ standardowe dzienne zywienie pacjenta (dieta podstawowa/ normalna, fatwostrawna)
obejmuje, z zastrzezeniem pkt Ill.1c oraz Ill. 1d, trzy positki :
» S$niadanie sktadajgce sie z: dania mlecznego (zupa), dania zimnego lub cieptego oraz
cieptego napoju,
» obiad sktadajgcy sie z:zupy, drugiego dania i napoju,
» kolacja sktadajgca sie z: dania zimnego lub cieptego i cieptego napoju.
¢/ w przypadku diet: podstawowej dzieciecej ( i innych diet stosowanych w zywieniu dzieci),
tatwostrawnej z  ograniczeniem tatwo  przyswajalnych  weglowodandéw, fatwostrawnej
bogatobiatkowej/wysokokalorycznej, tatwostrawnej z ograniczeniem substancji pobudzajgcych
wydzielanie soku zotgdkowego, tatwostrawnej o zmienionej konsystencji, wegetarianskiej, weganskiej,

bezglutenowej, bezsolnej/nerkowej, dzienne zywienie obejmowaé powinno pie¢ positkdw: |
$niadanie, Il $niadanie, obiad, podwieczorek oraz kolacja,

W przypadku diet o zmienionej konsystencji: ptynna , ptynna-papkowata oraz papkowata dzienne
Zywienie  obejmowac powinno szes¢ positkéw: | Sniadanie, Il $niadanie, obiad, podwieczorek,
kolacja, dodatkowa kolacja.

d/ w przypadku stosowania diety Il roku zycia - dzienne zywienie obejmowaé powinno piec
positkéw: | $niadanie, Il $niadanie, obiad, podwieczorek, kolacja
e/ podstawe do sporzadzania positkdw dla pacjentéw stanowig:

» wykaz diet, o ktérych mowa w pkt.lIl.2
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> wykaz norm dziennych racji pokarmowych dla zaktadéw opieki zdrowotnej, opracowany przez
Instytut Zywnosci i Zywienia,

> indywidualne diety wedtug zalecen lekarskich,
> dzienne zbiorcze zestawienie ilosci zamawianych positkow- diet z poszczegdlnych oddziatow

szpitalnych.

Uwaga: zamawiajgcy przekazuje wykonawcy dzienne zbiorcze zestawienie ilosci zamawianych
positkow - diet ( obiad i kolacja w danym dniu oraz sniadanie w nastepnym dniu) z poszczegdlnych
oddziatéow szpitalnych do godz. 9.00 z mozliwoscig wprowadzenia korekt kazdego dnia
w nastepujgcych godzinach:
» S$niadanie: do godz.7.30,
» obiad: do godz. 11.15
» kolacja: do godz. 14.15
f/ rodzaje i sktad diet okresla zamawiajacy.
g/ Zamawiajgcy dopuszcza mozliwosé sporzadzania zestawienia ilosci zamawianych positkow- diet przez
pracownika wykonawcy po wczesniejszym pisemnym wyrazeniu zgody przez zamawiajgcego.
2. Wykaz diet
a/ podstawowa/normalna,
b/ fatwostrawna,
¢/ tatwostrawna z ograniczeniem ttuszczu,
d/ zograniczeniem tatwo przyswajalnych weglowodanow,
e/ tatwostrawna bogatobiatkowa
f/ podstawowa dziecieca,
g) Il roku zycia,
h/ tatwostrawna z ograniczeniem substancji pobudzajgcych wydzielanie soku zotgdkowego
i/ tatwostrawna nerkowa/bezsolna,
j/ bogatoresztkowa,
k/ dieta scista/biegunkowa,
I/ o zmienionej konsystencji : ptynna, papkowata,

|/ wegetarianska,

m/weganska
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n./wysokokaloryczna
o/ diety o zmienionej konsystencji np. papkowata, ptynna, ptynno papkowata

p/ inna, np.: bezglutenowa, hypoalergiczna, ubogoenergetyczna

Uwaga: Srednio miesiecznie dieta podstawowa stanowi 40% ogdtu zywionych, diety pieciopositkowe
(z ograniczeniem fatwo przyswajalnych weglowodandw, podstawowa dziecieca, Il roku  Zycia,
tatwostrawna bogatobiatkowa, dieta kobiet ciezarnych i po porodzie) stanowiq 35% ogdtu Zzywionych,
diety o zmienionej konsystencji (ptynna, papkowata, ptynno papkowata, sonda wysokokaloryczna) oraz
scista stanowiq 8% ogodtu Zywionych a pozostate diety stanowiq 21% ogodtu zywionych.

3. Charakterystyka diet

a) podstawowa (normalna)- obejmuje positki spozywane przez osoby o zdrowym przewodzie
pokarmowym. Spetnia wszystkie warunki racjonalnego zywienia. Liczba positkdw - 3. Sposdb przyrzadzania
potraw uwzglednia wszystkie metody zgodnie z nowoczesng technologiag potraw (gotowanie, smazenie,
duszenie i pieczenie). Dieta ta stuzy za podstawe do planowania diet leczniczych. W positkach
$niadaniowych i kolacyjnych nalezy uwzgledni¢ dodatek warzyw lub owocdéw w ilosci nie mniejszej niz 50 g
kazdorazowo oraz pieczywa pszenno zytniego jasnego
i razowego.

Zatozenia diety: energia 2200 kcal, biatko 10-20%, ttuszcz ogdtem 20-30% , weglowodany ogdtem
45-65%

W przypadku Pacjentdw onkologicznych, ze wzgledu na zwiekszone zapotrzebowanie energetyczne
kalorycznosci diety powinna wynosi¢ 2500 kcal i sktadac sie z 6 positkdw dziennie.
b) podstawowa dziecieca- positki spozywane przez dzieci o zdrowym przewodzie pokarmowym. Liczba
positkow- 5.

Zatozenia diety: energia 2200 kcal, biatko 10-20%, ttuszcz ogdétem 20-30% , weglowodany ogdtem
45-65%

c) Il roku zycia — obejmuje 5 positkéw stosowanych w zywieniu dzieci w wieku 1-3 lat. Zywienie
obejmuje positki: | Sniadanie, Il $niadanie, obiad, podwieczorek i kolacja.

Zatozenia diety: energia 1000 -1300kcal, biatko: dziecil2-24 miesiecy 5-15% ;dzieci 24-36 miesiecy
10-20%, ttuszcz ogdtem 30-40%, weglowodany ogétem 45-65%.

d) tatwostrawna- obejmuje positki nie obcigzajgce przewodu pokarmowego. W diecie nalezy
ograniczy¢ lub wykluczyé potrawy ttuste, wzdymajace, smazone, pieczone w tradycyjny sposéb, ostro
przyprawione, zawierajgce duzo bfonnika. Dieta ta stanowi podstawe do planowania diet pozostatych .

Zatozenia diety: energia 2200 kcal, biatko 10-20%, ttuszcz ogétem 20-30% , weglowodany ogdtem
45-65%

e) fatwostrawna z ograniczeniem ttuszczu - modyfikacja diety tatwostrawnej polegajaca na
zmniejszeniu produktéw  bedacych Zrédtem tluszczu zwierzecego oraz obfitujgcych w cholesterol.
Dopuszczalne techniki kulinarne: gotowanie tradycyjne lub na parze, duszenie bez wczesniejszego
obsmazania, pieczenie bez dodatku ttuszczu - w rekawach do pieczenia, pergaminie, naczyniach
zaroodpornych oraz w piecach konwekcyjnych.
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Zatozenia diety: energia 2200 kcal, biatko 10-20%, ttuszcz ogétem 15-25% , weglowodany ogdtem
45-65%

f) z ograniczeniem fatwo przyswajalnych weglowodanéw- w diecie ogranicza sie lub wyklucza
produkty zawierajgce weglowodany szybko wchtfaniajgce sie jak: cukier, midd, dzemy wysokostodzone,
stodycze. Zwieksza sie podawanie weglowodandw ztozonych (skrobia i btonnik pokarmowy). W diecie nalezy
stosowad ciemne makarony, ciemny ryz, kasze gryczang (nalezy gotowac ,al dente”), tylko ciemne pieczywo
oraz dodatki warzywne w positkach $niadaniowych
i kolacyjnych w iloSci nie mniejszej niz 100 g kazdorazowo. W positkach sniadaniowych nie nalezy podawac
mleka. Liczba positkéw 5. Na zlecenie lekarza dieta ta moze sktadac sie z 6 positkdw. Ostatni szdsty positek
(nocny) jest dodatkowa kolacjg podawang w formie kanapki (chleb, masto, wedlina, warzywa). Positek nocny
bedzie dostarczany w terminie dostawy kolacji. Dopuszczalne techniki kulinarne: gotowanie tradycyjne lub
na parze, duszenie bez wczesniejszego obsmazania, pieczenie bez dodatku ttuszczu - w rekawach do
pieczenia, pergaminie, naczyniach zaroodpornych oraz w piecach konwekcyjnych. Potrawy smazone nalezy
ograniczy¢ do 3 razy w jadtospisie dekadowym.

Zatozenia diety: energia 2200 kcal, biatko 10-20%, ttuszcz ogétem 20-30% , weglowodany ogétem
45-65%

g) tatwostrawna bogatobiatkowa- modyfikacja polega na zwiekszeniu ilosci podawanego biatka. Ilos¢
positkéw 5. Drugie $niadanie i podwieczorek musi by¢ positkiem biatkowym.

Zatozenia diety: energia 2200 kcal, biatko 1,5-2,0 g/kg masy ciata naleznej ( lub 2,0-3,0g/kg masy
ciata naleznej przy silnych oparzeniach duzej powierzchni ciata), ttuszcz ogétem 20-30%, weglowodany
0gbétem50-55%.

h) tatwostrawna z ograniczeniem substancji pobudzajgcych wydzielanie soku zotgdkowego/papkowata
— ogranicza sie potrawy i produkty pobudzajgce czynnos¢ wydzielniczg zotadka. Dopuszczalne techniki
kulinarne: gotowanie tradycyjne lub na parze, duszenie bez wczesniejszego obsmazania, pieczenie bez
dodatku ttuszczu- w rekawach do pieczenia, pergaminie, naczyniach zaroodpornych oraz w piecach
konwekcyjnych.

Zatozenia diety: energia 2200 kcal, biatko 10-20%, ttuszcz ogétem 20-30% , weglowodany ogétem
45-65%

i) tatwostrawna o zmienionej konsystencji- okresla konsystencje ptynng, ptynna-papkowaty lub
papkowata- obejmuje 5 positkdow. Zawiera dodatki typu mleko, kisiele, budynie, koktajle mleczne, jogurt,
kefir.

i) tatwostrawna nerkowa/ bezsolna — o ograniczonej zawartosci soli i fosforu,

k) bogatoresztkowa - o zwiekszonej ilo$¢ ptyndw oraz produktéow z btonnikiem pokarmowym do 40-50
g/dobe,

Zatozenia diety: energia 2200 kcal, biatko 10-20%, ttuszcz ogétem 20-30% , weglowodany ogétem 45-
65%

1) bezglutenowa - z wylgczeniem produktow zawierajgcych gluten, przygotowywana na
indywidualne zlecenie lekarza,

Zatozenia diety: energia 2200 kcal, biatko 10-20%, ttuszcz ogétem 20-30% , weglowodany ogdtem 45-
65%
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t) hypoalergiczna — z wylgczeniem produktéw wywotujgcych uczulenie, przygotowywana na
indywidualne zlecenie lekarza.

m) dieta $cista/biegunka- stosowana w ostrych schorzeniach przewodu pokarmowego, watroby, trzustki,
pecherzyka zoétciowego, nerek, w chorobach zakaznych i stanach pooperacyjnych. Kazdy positek
sktada sie z kleiku z ryzu, sucharéow, chrupek kukurydzianych, wafli ryzowych i gorzkiej herbaty. llo$¢
positkow 3.\

n) wegetarianska-z wytgczeniem miesa i jego przetwordéw oraz ryb i ich przetworéw

o) weganska- z wytgczeniem produktéw pochodzenia zwierzecego, w tym: miesa i jego przetworodw, ryb i
ich przetwordw, jaj i ich przetwordw, mleka i jego przetwordéw oraz miodu

p/ dieta o zmienionej konsystencji np. papkowata, ptynna - jest modyfikacjg diety tatwostrawnej,
modyfikacja polega na zmianie konsystencji produktéw i potraw, ktére sg podawane w formie

ptynnej lub papkowatej

Zatozenia diety: energia 2200 kcal, biatko 10-20%, ttuszcz ogétem 20-30% , weglowodany ogdétem 45-
65%

4. Podstawowe zasady przygotowywania positkow

1. W zakresie przygotowywania positkéw wykonawca zobowigzany jest do:
a) Przygotowywania positkdéw zgodnie z dziennym zamoéwieniem sktadanym przez Zamawiajgcego.
b) Przygotowywania positkéw zgodnie z obowigzujgcymi w tym zakresie przepisami.
c) Opracowania jadtospisow:
- na okres 21 dni zgodnie z wykazem diet zawartym w pkt 11l.2 oraz IIl.3
Uwaga: Opracowany jadfospis wraz z okreslong gramaturg, kalorycznosciq, zawartoscig biafek,
ttuszczow i weglowodandéw wszystkich potraw, na 5 dni przed wprowadzeniem do realizacji
wykonawca przedkfada w celu zatwierdzenia upowaznionemu pracownikowi zamawiajgcego.
- dziennych- ktérych podstawe stanowig zatwierdzone 21 dniowe jadtospisy- przekazywanych do
poszczegdlnych oddziatéw szpitalnych w terminie dostawy $niadania.
d) Stosowania sie do sugestii i uwag Zamawiajgcego w zakresie opracowywania jadtospisdw i doboru
produktéw z uwzglednieniem sezonowosci warzyw i owocéw,
e) Powiadamiania o zmianach w jadtospisach, ktérych wczesniej nie mogt przewidzie¢,
f) Wyliczenia diet pod wzgledem zawartosci sktadnikéw odzywczych — na zgdanie zamawiajgcego,
g) Uwzgledniania w opracowywanych jadtospisach potraw zgodnych z tradycjg Swiat,
h) Uzywania tylko Swiezych lub mrozonych warzyw i owocéw.

Warzywa stosowane jako dodatki w positkach $niadaniowych lub kolacyjnych nalezy podawaé w formie
plasterkdw np. pomidor, ogdrek swiezy, kiszony, rzodkiewka lub paskdw np. papryka surowa.
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i) Uwzglednienia minimum szes$¢ razy w okresie 21 dni potraw z miesa nierozdrobnionego(wieprzowego,
wotowego, drobiu) w postaci porcji dla jednego pacjenta,

j) Stosowania konserw rybnych lub miesnych tylko w positku $niadaniowym lub kolacyjnym co najwyzej
dwa razy w tygodniu jedynie w przypadku zywienia pacjentéw z dietg podstawowsa.

k) Nie stosowania w positkach obiadowych w jakiejkolwiek postaci przetworéw miesnych w postaci:
paréwek, mortadeli i przetworéw miesnych typu kietbasa.

I) Stosowania w zywieniu dzieci, kobiet ciezarnych i w okresie poporodowym masta o zawartosci
min.82% ttuszczu.

1) Wartos$¢ produktow stanowigcych wykonanie dziennej racji pokarmowej w stawce osobodnia powinna
wynosi¢ nie mniej niz 10,56 zt brutto.

m) Pacjenci oddziatéw onkologicznych ( w tym Klinicznego Oddziatu Hematologii) i kobiety ciezarne i w
okresie poporodowym powinni otrzymywac min.500 g warzyw i owocow dziennie (nie wliczajgc w to
ziemniakdw) w postaci surowej i gotowane;j.

n) Przedstawiania zamawiajgcemu wynikdw kontroli nadzoru sanitarnego w zakresie stanu sanitarnego
pomieszczen kuchni, w ktérej sg przygotowywane positki, a takze w zakresie oceny jadtospisow i
positkdw przygotowywanych dla zamawiajgcego bezzwtocznie po ich uzyskaniu,

o) Nie stosowania w zywieniu pacjentéw wedlin oraz przetworédw miesnych zawierajagcych MOM ( mieso
oddzielone mechanicznie), fosforany i glutaminian monosodowy. W Zzywieniu pacjentéw nalezy
stosowadé
wedliny o zawarto$ci min.70% miesa.

p) Nie stosowania w zywieniu pacjentdw seréw topionych i wyrobéw seropodobnych, potraw z
podrobow typu: gulasz z watrdbki czy z zotgdkow a takze kotletdw z grochu.

r) W zywieniu pacjentdw nie nalezy stosowac gotowych pdétproduktow rybnych i miesnych np. burgery
lub kotlety a takze gotowych potraw garmazeryjnych typu: nalesniki, placki, racuchy.

Nie nalezy stosowacd pulpetdw rybnych — dopuszcza sie podawanie ryby w postaci pieczonej, gotowanej
w wodzie lub na parze.

s) W zywieniu pacjentéw z dietg cukrzycowg nie nalezy stosowac:

- suréwek zawierajacych w skfadzie cukier i majonez,

- sosOw zawierajacych make pszenng, w zamian nalezy stosowad sosy na bazie jogurtu naturalnego i ziét
-swiezych lub suszonych,

- owocow bedacych samodzielnym positkiem chyba, ze sg podawane z dodatkiem orzechdw lub pestek,
-surowek z warzyw bedgacych samodzielnym positkiem na Il $niadanie lub podwieczorek.

- produktéw mlecznych typu: jogurt, maslanka, kefir podawanych jako samodzielny positek ( szczegélnie
Il $niadanie i podwieczorek)

t) Jogurty stosowane w zywieniu pacjentéw powinny zawiera¢ w sktadzie tylko mleko i zywe kultury
bakterii jogurtowych,

u) W zywieniu oséb na diecie wegetarianskiej i weganskiej nalezy stosowaé¢ w kazdym positku szeroki
wybor produktéw zawierajgcych biatko roslinne m.in. ciecierzyca, soczewica, mleko roslinne, jogurty
roslinne,pestki, orzechy,
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w) W zywieniu pacjentéw nie nalezy stosowa¢ dodatkéw typu kostka rosotowa w postaci statej, proszku
lub w ptynie,

y) W zywieniu pacjentow nie nalezy uzywaé zadnych produktéw oraz przypraw zawierajgcych w skfadzie
wzmacniacze smaku typu glutaminian monosodowy i ttuszcze utwardzone .

z) potrawy podtmiesne typu: bigos, tazanki, risotto wolno stosowaé najwyzej 1 raz w tygodniu oraz
potrawy z miesa rozdrobnionego typu: spaghetti lub potrawka z kurczaka najwyzej raz w tygodniu.

7) wykonawca jest zobowigzany dostarczaé¢ codziennie kubki jednorazowego uzytku do oddziatéw w
ilosci :

- Anestezjologii i Intensywnej Terapii — 30 szt.

- Anestezjologii i Intensywnej Terapii dla Dzieci — 20 szt.

7) w positkach $niadaniowych i kolacyjnych nalezy podawaé 2 dodatki do pieczywa w tym co najmniej
jeden zawierajgcy biatko zwierzece np. wedlina + dzem, wedlina+ ser biaty, jajo+ ser z6tty, wedlina+
pasta z fasoli. llos¢ dodatkéw $niadaniowych i kolacyjnych powinna umozliwi¢ obtozenie wszystkich
kromek pieczywa przewidzianych na dany positek.

2.Positek nocny powinien skfadaé sie przyktadowo z: kanapki z ciemnego pieczywa z wedling i satata.

3. Zywienie kobiet w cigzy lub po porodzie powinno uwzglednia¢ aktualny trymestr cigzy lub okres
poporodowy:

- ltrymestr- 2200 kcal,

- Il trymestr — 2560 kcal,

-lll trymestr 2675 kcal.

Wszystkie diety w zywieniu kobiet w cigzy lub w okresie poporodowym powinny sktadac sie z 5
positkdw: | $niadanie, Il $niadanie, obiad, podwieczorek i kolacja ( za wyjatkiem diety cukrzycowej
i cukrzycowo - watrobowej, ktére sktadajg sie z 6 positkdbw — zawierajg dodatkowq kolacje) i dotyczy
wszystkich diet m.in. watrobowej, wegetarianskiej, tatwostrawnej, bezglutenowej itp. Nalezy stosowac
wysokie]j jakosci produkty miesne, rybne i mleczne oraz ich przetwory.

4. Ponadto, podczas przygotowywania positkbw przeznaczonych do catodziennego zywienia
noworodkéw, niemowlat i dzieci do 3 roku zycia wykonawca powinien uwzgledni¢ nastepujgcych
zalecenia:

a) wszystkie mieszanki mleczne, lecznicze i zupy jarzynowe powinny by¢ porcjowane
w butelkach zamykanych systemem jatowym.

UWAGA: Zamawiajgcy umozliwi wykonawcy sterylizacje smoczkow do butelek w Centralnej
Sterylizatorni Zamawiajgcego wedtug cennika obowiqzujgcego u Zamawiajgcego.

b) na kazdej butelce zawierajgcej positek, o ktérym mowa w pkt.lll.4 ppkt. 4a wymagane jest
zamieszczenie etykiety z co najmniej nastepujgcymi danymi: data przygotowania positku, nazwa
positku, imie i nazwisko dziecka.

¢) uzgodnienia z zamawiajgcym receptury (sktad i ilos¢) mieszanek mlecznych, leczniczych i zup
jarzynowych, zamawiajgcy kazdorazowo okresli ilos¢ i wielkos¢ jednostkowg opakowania ( butelki).

d) przygotowywania zapaséw mieszanek mlecznych, leczniczych i zup jarzynowych ( dla dzieci
przyjetych w godzinach nocnych) zgodnie ze ztozonym zamdéwieniem bez dodatkowych kosztéow dla
zamawiajgcego.
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e) zestawienie ilosci poszczegdlnych mieszanek mlecznych, leczniczych z oddziatéw zamawiajacego na
kazdy dzier upowazniony pracownik zamawiajgcego przekazuje wykonawcy najpdzniej do godz.8.00
kazdego dnia.

5. Do przygotowywania mieszanek mlecznych i leczniczych nalezy uzywaé przede wszystkim
nastepujgcych produktéw: mleko w proszku Bebiko (1, 2, 2R, 2GR), Bebilon, Nan, Humana iinne
oraz preparaty mlekozastepcze — Nutramigen, Bebilon pepti.

6. Ponadto, w celu zywienia noworodkow, niemowlat i dzieci w wieku do lat 3
wykonawca zobowigzany jest przygotowywac: zupy jarzynowe, papki marchwiowe (LILII,IV,V),
marchwianke, herbate, kasze manng na mleku.

7.Stosowania nastepujgcej procedury w zakresie dostarczania mieszanek mlecznych, leczniczych i zup
jarzynowych:

» mieszanki mleczne przygotowywane z mleka np.: Bebiko (1, 2, 2R, 2GR), Nann, Bebilon
muszg by¢ dostarczone do okreslonych kuchni szpitalnych Zamawiajgcego najpdzniej na
godzine przed spozyciem, przy czym pierwsza dostawa nastgpi nie pdzniej niz o godz.8.30.

> zupy jarzynowe, marchwianka, papki marchwiowe, herbata oraz kasza manna na mleku po
pasteryzacji i schtodzeniu nalezy dostarcza¢ 1 x dziennie, przy czym pierwsza dostawa
nastgpi nie pdézniej niz o godz. 8.30.

10. Ponadto, wykonawca zobowigzany jest do dostarczania 1 raz w miesigcu suchej herbaty
w opakowaniach:

a) 100g do nastepujacych oddziatéw szpitalnych: Kliniczny O. Chirurgii Urazowo-Ortopedycznej,
Kliniczny O .Choréb Wewnetrznych, Kliniczny O. Hematologii, Kliniczny O. Neurologii z Pododdz.
Udarowym, Kliniczny O .Kardiologii, Kliniczny O. Nefrologii, Kliniczny O. Urologii, , Kliniczny O.
Chirurgii i Urologii Dzieciecej, Kliniczny O. Neurochirurgii, Zaktadu Rehabilitacji Neurologicznej,
Kliniczny O. Anestezjologii i Intensywnej Terapii, Kliniczny O. Chirurgii Klatki Piersiowej, Kliniczny O.
Okulistyki, Kliniczny O. Radioterapii oraz odcinkdw: Rooming-in, Patologii Cigzy, Ginekologii Il,
Onkologii Ogdlnej — czes¢ ginekologiczna, Kliniczny O. Intensywnej Terapii dla Dzieci, Kliniczny
Oddziat Onkologii i Hematologii Dzieciecej.

b) 200 g do nastepujacych oddziatéw szpitalnych: Kliniczny O. Chirurgii Ogdlnej i Onkologicznej,
Kliniczny O. Chirurgii Naczyniowej, Kliniczny O. Chordb Ptuc, Kliniczny O. Otorynolaryngologii,
Kliniczny O. Chordb Zakaznych, oraz odcinek: Onkologii Ogdlnej, Kliniczny O. Pediatrii ( Dzieci Starsze
i Dzieci Mtodsze)

IV. Dostarczanie positkow

a)

W zakresie dostarczania positkdw wykonawca jest zobowigzany do:

Dostarczania positkdbw do poszczegdlnych oddziatéw zamawiajgcego, stosujgc w tym celu:
> pojemniki jednorazowe, ( kazdy positek dla kazdego pacjenta zapakowany oddzielnie)
» sztucce jednorazowe

» inne naczynia jednorazowego uzytku dopuszczone do kontaktu z zywnoscig,

Uwaga: Zamawiajacy dopuszcza w trakcie realizacji umowy zmiane metody pakowania positkow (za

uprzednig pisemng zgodg) z naczyn jednorazowych na system (np. tace termoizolacyjne do positkdw), ktory
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polega na indywidualnym wyporcjowaniu i dostarczeniu positku dla kazdego pacjenta wraz ze sztuécami.
Kazdy positek dla kazdego pacjenta musi by¢ zapakowany oddzielnie. Mycie i dezynfekcja tac, naczyn
i sztué¢cdw musi odbywac sie w pomieszczeniach zmywalni wykonawcy.

b) Posiadania srodkéw transportu zgodnie z obowigzujgcymi przepisami,
) wyposazenia w wézki do transportu positkdéw do wszystkich oddziatéw we wiasnym zakresie.
d) Wyposazenia pracownikdw zajmujacych sie transportem positkéw do oddziatéw w jednolite ubrania

ochronne z widocznymi emblematami identyfikacyjnymi.

2. Wykonawca jest zobowigzany do prawidtowego i czytelnego opisywania pojemnikéw z dostarczanymi
potrawami dla poszczegdlnych oddziatéw szpitalnych zamawiajgcego umozliwiajgcg prawidtowa
dystrybucje positkéw. Opis powinien zawiera¢ informacje dotyczgcg oddziatu i nazwe diety.

3.\Wykonawca jest zobowigzany prowadzi¢ stosowng ewidencje dzienng dostarczonych pacjentom
positkdow. Ewidencja, prowadzona oddzielnie dla kazdego oddziatu szpitalnego, powinna zawieraé¢ co
najmniej dane dotyczace:

a) ilosci faktycznie dostarczonych positkdw

b) potwierdzenia przez wtasciwego, upowaznionego pracownika oddziatu szpitalnego
danych, o ktérych mowa w ppkt a.

4, Dzieqne ewidencje dostarczonych oraz wydanych positkdw wykonawca przekazuje sukcesywnie do
Dziatu Zywienia zamawiajgcego w terminie 3 dni od ich sporzadzenia.
5. W przypadku stwierdzenia niewtasciwej jakosci otrzymanego przez pacjenta positku bezwzglednie
wymagana jest wymiana w ciggu 30 minut takiego positku na wtasciwy.
6. Temperatura wydawanych pacjentom positkdw powinna wynosi¢ w przypadku:
a) zup, dan oraz napojéw cieptych -co najmniej 63°C,
b) dan i napojéw zimnych - do10°C.
7. Godziny dostarczania positkow do oddziatow:
a) 8% . 832 - ¢njadanie,drugie $niadanie,
b) 13%.1332.  obiad,podwieczorek
c) 17 % -17%-  kolacja, positek nocny.

8. Resztki i odpady pokonsumpcyjne oraz naczynia, o ktérych mowa w pkt.IV 1.a, wykonawca bedzie
zabierat z kuchni oddziatowych szpitala najpdzniej do godziny 19.00 kazdego dnia.

9. Zamawiajgcy w celu dokonania oceny temperatury positku, oceny organoleptycznej, estetyki i jakosci
positku wymaga od Wykonawcy dostarczenia przy kazdym positku (Sniadanie, obiad, kolacja)

nieodptatnie dodatkowego positku z diety normalnej

10. Procedura kontroli temperatury i oceny organoleptycznej positkow
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a) Bezptatny positek przeznaczony do kontroli temperatury i oceny organoleptycznej powinien by¢
dostarczony na Kliniczny Odziat Chirurgii Naczyniowej w godzinach $niadania, obiadu oraz kolacji.

b) Pracownik upowazniony przez Zamawiajgcego dokonuje pomiaru temperatury positkdw na
oddziale.

¢) Pracownik upowazniony przez Zamawiajgcego dokonuje oceny zgodnosci dostarczonych
positkdw z jadtospisem dziennym i dekadowym.

d) Pracownik upowazniony przez Zamawiajgcego dokonuje oceny organoleptycznej positkow, ktéra
obejmuje: smak, zapach, wyglad, konsystencje i Swiezos¢.

¢) Pracownik upowazniony przez Zamawiajgcego dokonuje zapisu zebranych wynikéw i obserwacji
w zeszycie kontroli.

d) W przypadku wykrycia niezgodnosci w czasie kontroli, uwagi zgtaszane sg do Wykonawcy.
V. Informacje dodatkowe
1. Wszyscy pracownicy wykonawcy wykonujgcy  czynno$ci  przygotowywania oraz dostarczania
positkdw powinni posiadaé aktualne zaswiadczenie lekarskie z badan przeprowadzonych do celéw

sanitarno-epidemiologicznych.

2. Kazdy pracownik wykonawcy zobowigzany jest do zachowania czystego i schludnego wygladu
osobistego.

3. Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do kontroli przez upowaznionego przez siebie pracownika w
kuchni wykonawcy przygotowujacej positki:

d) czystosci pomieszczen, urzadzen i sprzetu przy produkg;ji.

e) stosowanych surowcéw i produktéw (w tym ich sktadu), gramatury, przebiegu proceséw
technologicznych,

f) higieny sporzadzania positkdw,
g) higieny srodkéw transportu.

4. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo wgladu do dokumentacji zwigzanej z zywieniem w celu oceny
wywigzywania sie wykonawcy ze zobowigzan.

5. Upowazniony pracownik zamawiajgcego ma prawo do kontrolowania: temperatury dostarczanych
positkdw, oceny organoleptycznej, estetyki , waloréw smakowych dostarczanych positkdw oraz
punktualnosci dostawy positkdw, wyniki kontroli bedg dokumentowane w ksigzce kontroli zywienia.

6. Zamawiajacy zobowigzuje sie do niezwlocznego przekazywania uwag w zakresie nieprawidtowosci
dotyczacych dostarczanych positkdw.

7. Zamawiajgcy zapewni droge komunikacji od wejscia do oddziatéw z udostepnieniem dzwigéw
towarowych.
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8. Wykonawca jest zobowigzany do podjecia dziatania i likwidacji wszystkich nieprawidtowosci zgtoszonych
przez Zamawiajgcego w zakresie realizacji przedmiotu zamdwienia w czasie nieprzekraczajgcym 30 min od
zgtoszenia.

9. Wykonawca jest zobowigzany do opracowania i stosowania Dobrej Praktyki Higienicznej, Dobrej Praktyki
Produkcyjnej oraz systemu Analiza Ryzyka i Kontroli Punktéw Krytycznych (HACCP) obejmujgcych proces
przygotowywania oraz dostarczania positkdw.

10. W przypadku natozenia kar oraz optat za kontrole, a takie za badania zywnosci przez organy
kontrolujgce na Zamawiajgcego za nieprzestrzeganie przepiséw sanitarnych przez pracownikdw wykonawcy,
wykonawca jest zobowigzany do ich zaptaty.

11. Wykonawca jest zobowigzany do pobierania i zabezpieczania prébek zywnosciowych w ilosci i sposdb
zgodny z obowigzujgcymi przepisami.

12. Wykonawca jest zobowigzany do udostepniania probek Zzywnosciowych na potrzeby organdéw
kontrolnych.

13. Wykonawca jest zobowigzany przez caty okres wykonywania ustugi do zatrudniania dietetyka z wyzszym
wyksztatceniem na kierunku dietetyka lub zywienie cztowieka.

14. Jedna z kuchni znajdujacych sie w Centrum Zdrowia Matki i Dziecka zostaje przeznaczona wraz
z wyposazeniem jako kuchnia mleczna w celu przygotowywania mieszanek mlecznych, leczniczych i zup
jarzynowych dla wszystkich noworodkéw, niemowlat i dzieci do lat 3 w oddziatach Zamawiajgcego.

Wyposazenie kuchni mlecznej:
a) Czes$¢ czysta

- Szafki wiszgce niebieskie, wysoki potysk- 4 szt.

- Szafka pod zlewozmywak ze stali nierdzewnej + zlewozmywak jednokomorowy ze stali nierdzewnej
potaczone blatem na 3 szafki stojgce + bateria do zlewu z ruchoma wylewka.

- szafki stojgce na ndzkach niebieski, wysoki potysk- 3 szt.

- szafa przelotowa ze stali nierdzewnej sktadajgca sie z 5 potek umieszczona w Scianie pomiedzy czescig
czystg a brudna- 1 szt.

- kuchenka indukcyjna dwupalnikowa do postawienia na blacie- 1 szt.

- stot ze stali nierdzewnej z potka 1 szt.

- krzesto- 1 szt.

- umywalka do ragk ceramiczna z baterig — 1 szt.

- dozownik do mydfa — 1 szt.

- dozownik do papieru do rgk — 1 szt.

- lodéwki -wysokie 180 cm z zamrazalnikiem -2 szt.

- wézki medyczne z szyfladami do transportu mieszanek — 2 szt.

- kosze no odpady- 2 szt.

b) Czes¢ brudna wyposazenie:

- Szafka pod zlewozmywak niebieska , wysoki potysk potgczona z blatem ze stali nierdzewnej + zlewozmywak
jednokomorowy z baterig z ruchoma wylewka — 1 szt.

- Szafki stojgce na ndzkach niebieskie, wysoki potysk- 2 szt.

- Zmywarka gastronomiczna wraz z pojemnikiem (zasalaczem) do wody.

- kosze na odpady — 2 szt.

- Umywalka ceramiczna z baterig — 1 szt.

- Dozownik do mydta- 1 szt.

- Dozownik do papieru do rgk — 1 szt.
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15. Wykonawca jest zobowigzany do zapewnienia na koszt wtasny kazdego dnia odpowiedniej
ilosci wtasciwych ( jednokrotnego uzytku) pojemnikdw niezbednych do gromadzenia pozostatosci z
zywienia pacjentéw Klinicznego Oddziatu Chordb Zakaznych.

16. Cena jednostkowa osobodnia, o ktérej mowa w pkt VI.3 w przypadku diety Il roku Zzycia
obejmuje positki dostarczane z kuchni centralnej oraz z kuchni mlecznej.

17. Zamawiajgcy wymaga, aby w ramach realizacji umowy czynnosci bezposrednio zwigzane z
przygotowaniem positkdw, byly wykonywane przez osoby zatrudnione na umowe o prace
niezaleznie od tego, czy ustugi te bedzie wykonywat Wykonawca, podwykonawca lub dalszy
podwykonawca.

18. Wykonawca jest zobowigzany do dostarczenia ( wraz z jadtospisem 3-tygodniowym do
akceptacji) dla diety podstawowej i tatwostrawnej wykazu ilosci produktéw uzytych do
sporzadzenia jednego positku.

19. Wykonawca jest zobowigzany do dostarczenia do oddziatow szpitalnych w ciggu miesigca od
podpisania umowy nastepujacych sprzetéw:
- lodéwki do przechowywania positkdw (dla tych pacjentéw, ktérzy nie mogg ich spozyé w
godzinach spozywania positkdw) — w ilosci 22 szt.
- kuchenki mikrofalowe- 30 szt.
- czajniki elektryczne- 30 szt.

W przypadku awarii w/w sprzetéw Wykonawca jest zobowigzany do ich naprawy lub wymiany na
nowy ( dotyczy to takze obecnie uzywanych lodéwek w oddziatach CZMID bedgcych wtasnoscig
Zamawiajgcego).

20. Wykonawca jest zobowigzany wyposazy¢ kazdg lodéwke, o ktéorej mowa w pkt. V.19 w
termometr do pomiaru temperatury w urzadzeniu.

VI. Obliczenie ceny oferty

1.

Na cene jednostkowg osobodnia sktadajg sie trzy sktadniki - ceny jednostkowe positkow:
c) cena $niadania i Il $niadania, zwana dalej zryczattowang ceng $niadania,

d) cena obiadu i podwieczorku, zwana dalej zryczattowang ceng obiadu,

e) cena kolacji i positku nocnego, zwana dalej zryczattowang ceng kolacji.

Udziat procentowy poszczegélnych positkdw w cenie jednostkowej osobodnia:

A. zryczattowana cena $niadania ($Sniadanie i Il $niadanie)
-30% ceny jednostkowej osobodnia, tj. 10,83 netto; 11,70 brutto ztotych

B. zryczattowana cena obiadu (obiad i podwieczorek)
- 50% ceny jednostkowej osobodnia, tj. 18,05 netto; 19,49 brutto ztotych

C. zryczattowana cena kolacji (obiad i positek nocny)
- 20% ceny jednostkowej osobodnia, tj. 7,22 netto; 7,80 brutto ztotych

Cena jednostkowa osobodnia (suma sktadnikéw A + B + C) wynosi 36,10 netto; 38,99 brutto
ztotych.
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rozliczeniowym stanowi¢ bedzie
odebrana przez zamawiajgcego

4.Podstawe wynagrodzenia wykonawcy w miesiecznym okresie
faktycznie (zgodnie z ewidencjg, o ktérej mowa w pkt IV.3i4.),

ilos¢:
$niadan, obiaddéw, kolacji pomnozona przez wilasciwg cene jednostkowg danego positku -
zryczattowang cene $niadania, obiadu lub kolacji,
Cena Cena
Przewidywa | jednostkowa jednostkowa Wartoéé netto Wartos¢ brutto
Przedmiot nailos¢ w netto Stawka VAT | osobodnia (zt)
(. . . (zt)
zamowienia okresie 28 | osobodnia (%) brutto
.. 6=2x3
miesiecy (zt) 7=6+4
(zt) 5=7/2
1. 2. 3. 4, 5. 6. 7.
Ustugi sukcesywnego
przygotowywania,
dostarczania
positkdw - 400 000 36,10 8% 38,99 14 440 000,00 (15 595 200,00
catodobowe zywienie
okoto 465 pacjentéw
Zamawiajgcego
Cena ofertowal 14 440 000,00 |15 595 200,00

podpis/y osoby lub oséb uprawnionych do
reprezentowania wykonawcy
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