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Czesc ogolna

Przedmiotem zamowienia jest calodobowe zywienie pacjentow oraz positki profilaktyczne dla
Uniwersyteckiego Szpitala Klinicznego nr 2 Uniwersytetu Medycznego w todzi w formie cateringu zwane
dalej ustuga.
Swiadczenie ustug polega na przygotowaniu, dostawie i dystrybucji catodziennych positkéw dla
hospitalizowanych pacjentéw (do tézka pacjenta), w tym:
e positkéw przygotowywanych zgodnie z obowigzujgcymi u Zamawiajacego dietami (Zatgcznik nr 1b do
SWZ),
o positkdw dietetycznych dla pacjentéw ze wskazaniem diety specjalistycznej,
e positkow nietypowych (w zaleznosci od potrzeb) wg indywidualnych preferencji pacjentow (np.
zwigzanych z wyznaniem, itp.) )
e positkéw o charakterze swigtecznym z uwzglednieniem tradycyjnych potraw (np. w okresie Swiat
Bozego Narodzenia i Wielkanocy)
przy bezwzglednym przestrzeganiu zalecen zgodnie z zaleceniami Gtéwnego Inspektora Sanitarnego i
Instytutu Zywnosci i Zywienia, w sprawie norm wyzywienia i zywienia, jakie obowigzujg w zamknietych
zaktadach zywienia zbiorowego oraz jakosci zdrowotnej zywnosci, jak i wskazan Zamawiajacego.
Szacunkowa ilos¢ petnych positkow ($niadanie, obiad, kolacja) w okresie od dnia 15.01.2025 r. do dnia
14.01.2026 r. dla pacjentow wynosi okoto 216 080 osobodni, tj. Pakiet 1: okoto 120 990,
Pakiet 2: okoto 46 990, Pakiet 3: okolo 48 100 osobodni.
Positki dostarczane beda na oddziaty/kliniki szpitalne w termosach i na wdzkach, ktdre stanowig wiasnosé
Wykonawcy. W wszystkich obiektach wymagane sg do dystrybucji positkéw wézki typu bemarowego.
Termosy muszg by¢ termoizolacyjne, zabezpieczone przed wylaniem, schtodzeniem lub zanieczyszczeniem
positku, muszg spetnia¢ wymogi sanitarno-epidemiologiczne. Wszystkie positki musza by¢ podzielone na
porcje w kuchni Wykonawcy, zabrania sie porcjowac produktéw spozywczych na terenie szpitala (kroi¢
wedliny, miesa, chleba).
Zamawiajacy wymaga depozytu zywnosciowego.
Produkty wydawane do depozytu zywnosciowego w Szpitalu, musza posiada¢ aktualna, czytelng date
waznosci do spozycia, by¢ fabrycznie zamkniete i uzupetniane na biezaco.
Depozyt bedzie znajdowat sie w Kuchence oddziatu/kliniki Zamawiajgcego.
Wykaz produktow dostarczanych jako depozyty do Szpitali:

Zeromskiego Pl. Hallera Pieniny
ser topiony 1,5 kg 1,0 kg 0,5 kg
pasztet w opakowaniu 1.0 kg 0,5 kg 0,5 kg
dzem 0,75 kg 0,5 kg 0,5 kg
masto 0,6 kg 0,4 kg 0,2 kg
cukier 1.0 kg 1,0 kg 1.0 kg
herbata 1 op. ( 100 szt) 1 op. ( 100 szt) 1 op. ( 100 szt)

Na Dermatologii (Pl. Hallera) codziennie w ramach zapasu 3 porcje zupy obiadowej dodatkowo.
Positki muszg by¢ dostarczone 3 razy dziennie na teren szpitala w ponizej wskazanych
godzinach:

Pl. Hallera 1 Zeromskiego 113 Pieniny 30
Sniadania 7.00 - 7.30 6.45- 7.15 7.30 - 8.00
Obiady 12.00 — 12.30 11.45 - 12.15 12.30 - 13.00
Kolacje 16.30 — 17.00 16.15 - 17.00 16.30 - 17.00

Positki musza by¢ wydane 3 razy dziennie na terenie kliniki/oddziatu w ponizej wskazanych godzinach

Pl. Hallera 1 Zeromskiego 113 Pieniny 30
Sniadania 8.00 - 9.00 8.00 - 9.15 8.00 - 8.45
Obiady 12.15 - 13.30 12.30 - 14.00 12.45 - 14.00
Kolacje 16.45 — 17.30 16.45 - 17.30 16.45 - 17.30
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Zamawiajacy zastrzega mozliwos¢ zmiany lokalizacji realizacji ustugi, w przypadku zmiany
swiadczonych ustug medycznych.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do biezacego ustalania kolejnosci wydawania positkdw w
poszczegolnych  Klinikach/oddziatach przez upowaznionego pracownika Zamawiajacego oraz do
ewentualnych opéznien w stosunku do harmonogramu w indywidualnych przypadkach (pacjenci po
zabiegach).

Positek czwarty i piaty (wedtug opisu poszczegdlnych diet) nalezy wydac przy positku gtdwnym, badz 2
godz. po positku gtéwnym, do rozliczenia kosztu wyzywienia stanowi on integralng czes¢ w/w positkdw.
Wykonawca nie moze faczy¢ dostaw podstawowych positkéw np. obiadu z kolacja.

Zamawiajacy dopuszcza przywozenie kolacji z obiadem w wyjatkowych sytuacjach np. trudnosci drogowe,
pod warunkiem zabezpieczenia ciggu chiodniczego-dodatkowa chiodziarka na terenie poszczegdlnych
lokalizacji.

Naczynia po spozytym positku oraz odpady pokonsumpcyjne beda zabierane z terenu Klinik najpdzniej do 2
godzin od wydania positku.

Wykonawca bedzie prowadzit ewidencje wydanych positkdw z podziatem na oddziaty/kliniki, okreslajaca
liczbe i rodzaj wydanych positkéw, kazdorazowo potwierdzang przez pracownikéow Zamawiajgcego.

Positki muszg by¢ dostarczane do kuchenek oddzialowych przez kompetentne i upowaznione przez
Wykonawce osoby. Wykonawca zapewni wystarczajgcg ilos¢ pracownikow (réwniez w stanie epidemii oraz
zagrozenia epidemicznego), posiadajgcych aktualne badania dla celéw sanitarno-epidemiologicznych,
konieczng do sprawnego wykonania umowy.

Zamawiajagcy wymaga zatrudnienia przez wykonawce na podstawie umowy o prace oséb wykonujgcych
nastepujace czynnosci w zakresie realizacji zamowienia:

Pakiet 1 - ul. Zeromskiego Pakiet 2 — PI. Hallera Pakiet 3 — ul. Pieniny

Siedemnascie o0sob  obstugujacych
pacjientow. 16 osob do dystrybucji

Siedem o0s6b obstugujacych
pacjentow, po 3 osoby na

Siedem o0s6b  obstugujacych
pacjentéw, po 3 osoby na
zmiane i 1 osoba koordynujaca

zmiane i 1 osobg koordynujgca
prace pracownikow

positkdw do pacjentéw, po 8 oséb na

zmianeg i 1 osoba koordynujaca prace prace pracownikow

pracownikow

W przypadku, kiedy umowa z jednym Wykonawca bedzie podpisana na wiecej niz jeden pakiet to liczba

os6b zatrudnionych na podstawie umowy o prace bedzie sie sumowata dla poszczegdlnych pakietéw, i

wymagane bedzie zatrudnienie jednej osoby koordynujacej dla catej umowy.

W przypadku powstania nowych oddziatdow nalezy zabezpieczy¢ taka ilos¢ pracownikow aby dystrybucja

positkéw odbywata sie ptynnie i bez opdznien

Zamawiajacy zastrzega obowigzek osobistego wykonania przez wykonawce kluczowych czesci

zamowienia na ustuge takich jak: przygotowywanie positkow (sporzadzenie jadtospisu z uwzglednieniem

diet, obrobka wstepna i termiczna) i dystrybucja positkéw (dostarczenie positkéw do kuchenek

oddziatowych; podanie do stolika chorego, zebranie i zmycie brudnych naczyn; sprzatniecie po positkach

w salach oraz przy 16zku pacjenta)

Wykonawca zobowigzany jest dostarczy¢ (przed rozpoczeciem realizacji ustugi) do Zamawiajacego

imienny wykaz pracownikéw przewidzianych do realizacji umowy wraz z zakresem czynnosci i wymiarem

etatu. Wykaz nalezy na biezgco aktualizowac.

Do zadan pracownikow dystrybucji nalezy:

- dostarczenie positkow do kuchenek oddziatowych,

- podanie do stolika chorego, zebranie, zmycie i wyparzenie brudnych naczyn,

- sprzatniecie po positkach w salach oraz przy tdzku pacjenta przetarcie stolikdw, blatéw szafek. W/w
czynnosci nalezy wykonywac w rekawiczkach ochronnych.

- W razie potrzeby (pacjent lezacy lub wymagajacy pomocy) umycie kubka i sztuccow,

- utrzymanie czystosci w kuchenkach oddziatowych zgodnie z zakresem okreSlonym w Zataczniku nr 1c
do SWZ oraz wytycznych akredytacji.

- codzienne kontrolowanie i odnotowywanie w wyznaczonym formularzu temperatury w lodéwkach na
terenie szpitala, przeznaczonych do przechowywania zywnosci pacjentow zgodnie z HACCP.

- miedzy positkami dostarczenie wrzatku na zyczenie pacjenta.

Pracownicy Wykonawcy muszg posiadac¢ wszystkie niezbedne kwalifikacje, szkolenia i doswiadczenie

niezbedne do prawidtowego i zgodnego z prawem wykonania ustugi (w szczegdlnosci muszg posiadac

aktualne zaswiadczenia profilaktycznych badan okresowych, szkolenia BHP, ppoz. i z zakresu danych

osobowych, aktualne ksigzeczki do celéw sanitarno-epidemiologicznych i powinni byC zaszczepieni

przeciw WZW typu B).
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Pracownicy Wykonawcy muszg posiada¢ odpowiednia odziez ochronng, nakrycia glowy oraz
identyfikatory. W przypadku zagrozenia epidemicznego lub stanie epidemii pracownicy muszg byc
zabezpieczeni w Srodki ochrony indywidualne;j.

Osoby wydajace positki powinny komunikowac sie w jezyku polskim i nie moga $wiadczy¢ zadnej innej
pracy na terenie szpitala.

Wykonawca zapewni utrzymanie czystosci w uzytkowanych kuchenkach oraz w pomieszczeniach
socjalnych w poszczegdlnych lokalizacjach swoim sprzetem i wiasnymi Srodkami czystosci. Ilos¢ srodkéw i
sprzetu musi by¢ na biezaco uzupetniana. Wszystkie te czynnosci muszg by¢ wykonywane zgodnie z
wymogami sanitarno- epidemiologicznymi majacymi zastosowanie w szpitalu.

Zamawiajgcy wymaga aby wszystkie uzytkowane kuchenki byly wyposazone w zestaw do mycia podtdg
(wiadro z wyciskaczem i stelaz do mopa lub zestaw serwisowy), oraz ptaskie mopy w ilosciach nie mnij
niz;

e Pieniny 30 szt.

o Pl. Hallera 40 szt. + Dermatologia 10 szt. (razem 50szt.)

o Zeromskiego 80 szt.

W/w ilo$¢ mopdw ptaskich stuzy do biezacego uzytku i powinna by¢ systematycznie uzupelniana.
Wykorzystane w danym dniu mopy nalezy zda¢ i pobra¢ czyste w punktach wymiany prania w
poszczegolnych lokalizacjach. Wszystkie te czynnosci musza by¢ wykonywane zgodnie z wymogami
sanitarno- epidemiologicznymi majacymi zastosowanie w szpitalu.

Wykonawca moze pra¢ mopy we wiasnym zakresie lub korzysta¢ odptatnie z ustugi prania w firmie, z
ktorg szpital ma podpisang umowe.

Zamawiajacy ma prawo do przeprowadzenia oceny organoleptycznej oferowanych positkdw, sprawdzenia
ich gramatury oraz zgodnosci sporzadzanych potraw z zaplanowanym jadtospisem. Gramatura podanego
positku ma by¢ zgodna z wymagang waga podang w opisie przedmiotu zamowienia.

W jadtospisie dziennym dostarczanym do oddziatow musi by¢ podana gramatura poszczegdlnych potraw i
kalorycznosé; ilos¢ biatka, ttuszczu, weglowodandw, glukozy i soli catodziennego jadtospisu.

Wykonawcy zobowigzany jest przysytanie jednej porcji degustacyjnej positku na kazda lokalizacje.
Termosy i geny beda zabierane z terenu Szpitala niezwlocznie po zakonczeniu wydawania positkow trzy
razy dziennie (po kazdym positku gtdéwnym), aby nie zalegaty na korytarzach i salach chorych.

Mycie i dezynfekcja brudnych termoséw, gendw oraz wozkéw bemarowych odbywac sie bedzie u
Wykonawcy zgodnie z zasadami i przepisami sanitarnymi i mikrobiologicznymi oraz normami HACCP.
Zastawa stotowa (talerze: duze, gtebokie, deserowe) musi by¢ zbierana z Oddziatu/Kliniki niezwtocznie po
zakonczonym przez pacjenta positku, aby nie zalegata w korytarzach i salach chorych. Mycie i wyparzanie
zastawy stolowej po positkach bedzie odbywato sie w kuchenkach oddziatowych przez pracownikow
Wykonawcy.

Stosowane przez Wykonawce Srodki dezynfekcyjne i detergenty bedg podlegaty zaakceptowaniu przez
pracownikow Zamawiajacego, ponadto musza by¢ dopuszczone do powierzchni majgcych kontakt z
zywnoscig i posiadac¢ wpis do ewidencji stosowania w jednostkach ochrony zdrowia. W przypadku
zagrozenia epidemiologicznego Zamawiajacy zastrzega mozliwos¢ zmiany srodka dezynfekcyjnego.
Wykonawca zobowigzany bedzie do odbioru i zagospodarowania lub utylizacji resztek pokarmu oraz
opakowan jednorazowych, zgodnie z obowigzujgcymi przepisami. Odpady pokonsumpcyjne musza by¢
zabierane z terenu Szpitala co najmniej 3 razy dziennie i nie moga pozostawa¢ na noc. Odpady
pokonsumpcyjne muszg by¢ sktadowane w opisanych i przeznaczonych tylko do tego celu pojemnikach
zapewnionych przez Wykonawce (nie moga by¢ pakowane do pojemnikdw wykorzystywanych przez
osoby sprzatajgce. W przypadku zaistnienia takiej sytuacji Wykonawca bedzie zobowigzany do pokrycia w
czesci (%) kosztow usuniecia odpadéw w danym dniu).

Pracownicy Wykonawcy konczacy zmiane, majg obowigzek sprawdzi¢, czy na salach chorych i na
korytarzach nie pozostaly naczynia i zgtosic pielegniarce dyzurnej danej Kliniki zakonczenie pracy.
Wykonawca zobowigzany jest zapewni¢ worki na odpady zgodnie z kolorystykg obowigzujacg w Szpitalu
(obecnie czarne — odpady zmieszane).

Wykonawca zobowigzany jest do utrzymania ptynnosci wydawania positkow w przypadku awarii
uniemozliwiajacej przygotowanie positkow przez Wykonawce. W przypadku niedostarczenia wymaganej
liczby positkdw lub positkéw nie nadajacych sie do spozycia, Wykonawca bedzie obcigzony kosztami
zakupu przez Zamawiajgcego positkow w innej firmie.

Zywienie chorych musi by¢ oparte na dietach takich jak: ogdlna, lekkostrawna, cukrzycowa (1500kcal;
2000kcal), bezglutenowa, niskottuszczowa, ptynna, papkowata, niskocholesterolowa, wysokobiatkowa,
wrzodowa (wszystkie wymienione w zafgczniku nr 1b).
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Dodatki potrzebne w zywieniu pacjentéw zamawiane bedg na indywidualne zlecenie oddziatu i rozliczane
w fakturze wedtug ceny jednostkowej produktu podanej w odrebnej tabelce.

Nazwa produktu Gramatura Cena netto
Kleik ryzowy 160-170g 9,60
Kaszka ryzowo-mleczna | 230g 14,44
Suchary dietetyczne 225¢g 10,73
Herbata 200g 8,70
Cukier 1kg 5,50

Dopuszcza sie mozliwos¢ zamawiania diet nie wymienionych w zataczniku nr 1b do SWZ, w przypadku

innych zalecen lekarzy szpitala.

Zamawiajacy wymaga aby wsad do kotta wynosit nie mniej niz 60% stawki dziennej na jednego pacjenta.

Wszelkie positki powinny by¢ przygotowywane zgodnie z obowigzujacymi normami zywieniowymi wg

Instytutu Zywienia i Zywnosci, jak réwniez przepisami prawa w zakresie higieny zywienia norm HACCP

oraz wewnetrznymi przepisami Zamawiajacego.

Wykonawca zobowigzany jest do przestrzegania procedur higienicznych dotyczacych higieny rak,

$rodkéw transportu, urzadzen i sprzetu oraz stosowania preparatdw myjacych i dezynfekujgcych

pozytywnie zaopiniowanych przez Panstwowy Zaktad Higieny, dopuszczonych do stosowania w kontakcie

Z Zywnoscia.

Wykonawca ponosi¢ bedzie odpowiedzialnos¢ prawng i materialng wobec organdw kontroli (Stacja

Sanitarno- Epidemiologiczna, PIP, BHP itp.) oraz w zakresie wykonywanej ustugi, w tym m.in. w zakresie

jakosci produktow i przygotowywanych positkdw, ich zgodnosci z odpowiednimi normami kalorycznosci

oraz w zakresie wymagan higieniczno-sanitarnych.

Wykonawca jest zobowigzany do pobierania préb zywieniowych z kazdego positku zgodnie z ustawg z

dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (Dz. U. 2023 poz. 1448 - j.t ze zm.).

Wykonawca ponosi¢ bedzie odpowiedzialnos¢ odszkodowawczg za szkody powstate u Zamawiajgcego i

pacjentow w zwigzku z prowadzong przez Wykonawce dziatalnoscia, m.in. udowodnione zatrucia

pokarmowe z winy Wykonawcy.

Wykonawca ponosi¢ bedzie odpowiedzialno$¢ za przestrzeganie przez osoby wykonujgce zamodwienie

przepisdw BHP i P.POZ. oraz higieniczno-sanitarnych i porzadkowych obowiazujacych na terenie szpitala.

Wykonawca wyposazy Kuchenki oddzialowe w dozowniki z mydiem do rak, dozowniki z ptynem do

odkazania skory, pojemniki z recznikami jednorazowymi oraz pojemniki na odpady (co najmniej jeden

pojemnik na kuchenke). Wykonawca bedzie zobowigzany do uzupetniania dozownikdw na wiasny koszt
preparatami, ktére musza zostal zaakceptowane przez przedstawicieli Szpitala. Wykonawca bedzie
réwniez zobowigzany do uzupetniania pojemnikéw recznikami papierowymi.

Wykonawca wyposazy pracownikow w fartuchy ochronne do zmywania.

Wykonawca zabezpieczy nowa zastawe (talerze duze i gtebokie) w ilosci zgodnej co najmniej z iloscig

tézek we wszystkich oddziatach zatgcznik nr 7 SWZ.

Wymagane jest dodatkowe zabezpieczenie w talerze dla diety cukrzycowej na II kolacje (talerz

deserowy)

Wymagane jest dodatkowe zabezpieczenie w miseczki do podawania diet o zmienionej konsystencji typu

ptynna, sonda minimum 6 szt. na oddziat na ktérym wystepuijg tego typu diety.

W Szpitalu przy ul. Pieniny wymagamy zastawy z tworzywa w ilosci minimum 110 kompletow (z

atestem).

W oddziale Neurologii ul. Zeromskiego zastawa z tworzywa w iloéci minimum 30 kompletéw (z atestem).

Wykonawca wyposazy kuchenki Zamawiajgcego, na swoj koszt:

+ ul. Zeromskiego w 8 wysokowydajnych zmywarek do naczyn, 8 wézkéw bemarowych (w tym 4
bemary wieksze, 3 komorowe), 9 wozkdw barowych, 13 chtodziarek o poj. 145-175l. 2 chiodziarki do
100I, 30 czajnikéw bezprzewodowych (w rotacji), 19 kuchenek mikrofalowych, 1 blender.

s Pl Hallera w 2 wysokowydajne zmywarki do naczyn, 2 wozki bemarowe, 2 wdézki barowe, 2
chtodziarki o poj. 145-175l.,, 4 kuchenek mikrofalowych oraz 10 czajnikdw bezprzewodowych(w
rotacji), 1 blender

¢ Pl Hallera —Dermatologia w 2 chtodziarki o poj. minimum 175-220I, 1 wozek barowy, 4 czajniki
bezprzewodowe (W rotacji), 1 kuchenka mikrofalowa, 1 blender.

e ul. Pieniny (im. Sonnenberga) w 1 wysokowydajng zmywarke, 2 wozki bemarowe (1 wiekszy- 3
komorowy) , 3 wozki barowe, 12 czajnikow bezprzewodowych (w rotacji), 1 warnik, 6 chtodziarek o
poj.145-175l., 7 kuchenek mikrofalowych, jeden blender, 18 dzbankdéw z pokrywa do napojow.
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Zamawiajacy wymaga na kazdej placéwce 1 lub 2( Zeromskiego) czajniki bezprzewodowe w depozycie.
Termosy, geny, akcesoria kuchenne niezbedne do serwowania positkdw oraz zastawa stotowa (talerze)
muszg by¢ wielorazowego uzytku i przypisane do konkretnego oddziatu lub kliniki, nigdzie wczesniej nie
uzywane ani wycofane z innej placdwki.
Wykonawca bedzie w miare potrzeb uzupetniat braki w/w sprzetu.
Zamawiajacy wymaga zabezpieczenia w sztucce i kubki pacjentdw nie posiadajacych zastawy wiasnej
ok. 20% stanu oddziatu.
W stanie zagrozenia epidemicznego i w stanie epidemii na oddzialy bedace w izolacji podajemy positki w
opakowaniach jednorazowych wraz z kubkami i sztu¢cami.
Na Oddziale Dermatologii przy Pl. Hallera 1, oddziatach typu OIOM, SOR, oddziatach liczacych do 5 oséb
lub majacych utrudniony dostep do zmywarki wymagamy podawania positkdw w opakowaniach
jednorazowych (tzw. komplet lunch box, kubek, sztucce).
W przypadku, gdy pacjent jest izolowany rowniez podajemy w naczyniach jednorazowych ($rednio 20-30
szt dziennie na kazdej lokalizacji).
Wykonawca ma obowigzek zabezpieczy¢ naczynia na produkty rozlewane typu kisiel, budyn mus
owocowy itp.
Wykonawca, ktdrego oferta zostanie wybrana jako najkorzystniejsza, zobowiazany bedzie w ciagu 2 dni
od zawarcia umowy, do dostarczenia Zamawiajgcemu os$wiadczenia o zatrudnieniu przez niego oséb
wykonujgcych czynnoéci w zakresie wskazanym w pkt. 7 na podstawie umowy o prace z podaniem
imienia i nazwiska, czynnosci, ktéra bedzie realizowana w ramach przedmiotu umowy, ze wskazaniem
okresu zatrudnienia kazdej z tych osob oraz wymiaru etatu (Wykaz pracownikow).
W przypadku powstania nowego oddziatu nalezy zabezpieczy¢ dodatkowo: 1 lodéwke, 1 kuchenke
mikrofalowa, 2 czajniki bezprzewodowe, 1 wodzek bemarowy, 1 wozek kelnerski i pozostaty sprzet
niezbedny do dystrybucji positkdw. W przypadku korzystania z kuchenki oddziatowej nalezy wstawi¢
wysokowydajng zmywarke
Zamawiajacy udostepni wykonawcy w szpitalach :
e ul. Zeromskiego - 8 kuchenek oddzialowych z szafkami kuchennymi, pomieszczenie do
przechowywania wozkow, pomieszczenie socjalne dla pracownikdw lub szatnie ogdlnodostepna.
Pl. Hallera - 2 kuchenki oddziatowe z szafkami kuchennymi i kuchnig elektryczng.
e Pl Hallera Dermatologia 1 kuchenke oddziatowa wraz z wyposazeniem
¢ ul. Pieniny (im. Sonnenberga)- 1 kuchnie - rozdzielnie bez wyposazenia oraz pomieszczenie
socjalne dla pracownikow.
Wykonawca zobowigzany jest do wyposazenia na swdj koszt wskazanych pomieszczen socjalnych dla
pracownikow i pomieszczenia na wozki oraz do uzytkowania przekazanego sprzetu zgodnie z
przeznaczeniem i oddania po zakonczeniu umowy w stanie niepogorszonym.
Wykonawca zapewnia termosy i geny pasujace rozmiarowo do wozkéw kelnerskich oraz bemaréw.
Wykonawca zobowigzany jest we wiasnym zakresie i na wiasny koszt do wykonywania biezgcych napraw
sprzetu gastronomicznego i wyposazenia uzytkowanych pomieszczen oraz utrzymania ich w stanie nie
pogorszonym niz w dniu ich przejecia.
Wykonawca zobowigzany jest w ostatnim dniu obowigzywania umowy (po wydaniu kolacji) do zabrania
na wiasny koszt i we wiasnym zakresie wiasnego wyposazenia kuchenek.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo wizytacji kuchni, w ktorej beda przygotowywane positki dla
Zamawiajacego w toku wykonywanej umowy w celu sprawdzenia zgodnosci stanu faktycznego z
przedstawionym w ofercie.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo kontroli wykonywanych ustug.
Wymagania dotyczace jakosci positkow: muszg by¢ smaczne i estetycznie wygladajace, przygotowane i
transportowane w higienicznych warunkach, pojemniki muszg by¢ szczelnie zamkniete, aby nie wylewaty
sie z nich dania ptynne, positki ciepte musza utrzymywac odpowiednig temperature (min. 63°C);
71.1. musi by¢ przestrzegana gramatura poszczegolnych porcji Zzywnosciowych, zgodnie z minimalnymi
normami gramatur;
71.2. do $niadania i kolacji konieczne jest zapewnienie wrzatku w termosach;
71.3. do obiadu konieczne jest dostarczanie napoju lub innego dodatku ptynnego, np. kisiel;
71.4. dostarczane i podawane positki musza by¢ gorace (temperatura min. 75°C zupy, 63°C potrawy II
dania ), poza positkami, ktére co do zasady sg spozywane na zimno, np. surowki.
71.5. W oddziale ZOL przy ul. Pieniny wymagamy podawanie codziennie na obiad migsa w postaci
zmielonej (ok. 80 porcji)+dodatkowo sos w osobnym genie.
71.6. W oddziale ZOL nalezy zachowaé szczegdlng specyfike zywienia oséb starszych (np. warzywa i
owoce tatwe do pogryzienia, zupy typu krem, puree ziemniaczane, pulpeciki miesno-warzywne,
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dodatki do pieczywa w postaci past, chude wedliny i miesa, serki homogenizowane, jogurty
owocowe w miare mozliwosci bez laktozy. Na podwieczorek bad? drugie $niadanie; kisiele,
budynie, musy owocowe, ciasto drozdzowe, biszkopty itp.).

74. Realizacja zamawianych positkow odbywac sie bedzie w nastepujacy sposob:

75;

76.

10.

11.

12.
13.

14,

72.1. w dniu zloZzenia zamdwienia — dot. kolacji,

72.2. na dzien nastepny — dot. $niadan i obiadow

72.3. terminy skfadania zamowien telefonicznych, e-mail i na piSmie do uzgodnienia przez
zamawiajacego i realizujacego zamowienie;

72.4. Zamawiajacy ma prawo dokonad korekty zamowienia w zakresie ilosci positkow najpdzniej na 2
godziny przed dostarczeniem positkéw do danej lokalizacji,

Wykonawca zobowigzany jest do prowadzenia ewidencji wydanych positkow z podziatem na oddziaty (listy

przewozowe- wedtug zataczonego wzoru) okreslajacej liczbe i rodzaj wydanych positkéw oraz

przedstawienie jej kazdorazowo przy positku do analizy, kontroli i akceptacji osobom wyznaczonym przez

Zamawiajgcego.

W przypadku zwiekszenia liczby chorych oraz w okresie wyzszej koniecznosci Wykonawca zobowigzany

jest zabezpieczy¢ wyzywienie i obstuge zgodnie z potrzebami Zamawiajacego.

Dotyczacy jadtospisu:

Zamawiajacy wymaga, aby Wykonawca najpozniej w dniu zawarcia umowy przedstawit Zamawiajagcemu
przykiadowy jadlospis dekadowy/(14-dniowy) uwzgledniajacy diete ogding, lekkostrawna, cukrzycowa
2000kcal; niskobiatkowa, (wedtug wzoru okreslonego w zataczniku nr 1b do SWZ).

Dodatki: kleik, suchary itp. Zamawiane sg na indywidualne zlecenie oddziatu.
Dopuszcza sie mozliwos¢ zamawiania diet nie wymienionych w zatgczniku nr 1b do SWZ w przypadku
innych zalecen lekarzy szpitala.
Kalorycznos¢ positkow musi by¢ zgodna z Zatacznikiem nr 1b do SWZ.
Wszelkie zmiany w jadtospisach muszg by¢ uzgodnione z Zamawiajagcym. Poprawiony jadtospis dzienny
przystany przez firme ma by¢ czytelnie podpisany przez osobe dokonujgca zmian.
Zamawiajacy wymaga aby wsad do kotta wynosit nie mniej niz 60% stawki dziennej na jednego pacjenta.
Jadtospisy 10/14 dniowe zawierajace diety wskazane w pkt. 1 muszg by¢ sporzadzane przez Wykonawce
na 10/14 dni i dostarczane do szpitala do akceptacji z siedmiodniowym wyprzedzeniem, musza
uwzglednia¢ sezonowos$¢ oraz tradycyjno$¢ potraw w okresie $wigt, np. Bozego Narodzenia czy
Wielkanocy.
Wykonawca jest zobowigzany do dostarczania jadtospiséw dziennych wraz ze $niadaniem dla kazdej
Kliniki/Oddziatu. Jadtospisy powinny zosta¢ umieszczone przez pracownikéw Wykonawcy w migjscu
dostepnym dla pacjentow uzgodnionym z Zamawiajgcym.
W jadtospisach na 10/14 dni i jednodniowych wykonawca podaje dzienng ilos¢ kalorii, biatka, ttuszczu,
weglowodandw, glukozy, soli
Wykonawca ma obowigzek na Zadanie Zamawiajacego przedstawi¢ szczegdtowe rozliczenie kalorii w
danym okresie wraz z wykazem ilosci i wagi produktow.
Jadlospis musi zawiera¢: Minimalne normy gramowe produktow po obrébce, kalorycznosé catodziennego
jadtospisu zgodna z zaleceniami w wykazie diet (zatacznik 1b do SWZ)
W diecie wysokobiatkowe]j na II $niadanie i kolacje dodatek biatkowy, na obiad podwadjna porcja miesa.
W diecie niskobiatkowej na s$niadanie i kolacje produkty o matej ilosci biatka np. dzem, pasty warzywne,
na obiad porcja miesa.
Wymagania dotyczace sktadnikow poszczegdinych positkow:
14.1. W sklad $niadania wchodzi¢ powinny nastepujgce sktadniki:

o Zupa mleczna codziennie oprocz niedziel,
Herbata codziennie oprocz niedziel,
Kawa mleczna lub kakao w niedziele,
Jak kakao w tygodniu to bez zupy mlecznej
Pieczywo mieszane na diete ogding a na diety angielka,
Masto 82%,
Dodatki do pieczywa preferowane dwa rézne w mniejszej gramaturze lub jeden o wyzszej

gramaturze,

o Dodatek warzywny lub owocowy

14.2. W skiad obiadu wchodzi¢ powinny nastepujace sktadniki:

e © © 9 o o
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15,
16.

17,

Zupa
Ziemniaki/ ryz/ makaron/kasza
Porcja miesa
Suréwka lub jarzyna gotowana dla diety ogdinej
Jarzyna gotowana dla poszczegdlnych diet ( w sezonie podajemy réwniez satate)
Dla diety cukrzycowej suréwka
Kompot z owocow sezonowych lub napdj
14.3. W sktad kolacji wchodzi¢ powinny nastepujace sktadniki:
Herbata
Pieczywo mieszane
Masto 82%
Dodatek do pieczywa
* Dodatek warzywny lub owocowy
14.4. W skiad II Sniadania i II kolacji dla diety cukrzycowej wchodzi pieczywo, dodatek do pieczywa lub
kefir, jogurt, kisiel, owoc
14.5. Podwieczorek dla diety wrzodowej: kisiel, galaretka, biszkopty
14.6. Owoc lub warzywo raz dziennie jako dodatek do $niadania lub kolagji
14.7. Przez dodatki do pieczywa nalezy rozumiec:
a) Na zimno: wedliny (np. szynkowa, typu krakowska, $laska, ogondwka, szynka i baleron
wieprzowy, parowki wysokogatunkowe, na diety dopuszcza sie szynke drobiowq), sery, jajka
b) Niezbedne dodatki do $niadania i kolacji to; warzywa (pomidor, ogorek, rzodkiewka itp.), owoce,
ketchup, musztarda
c) Na ciepto/gotowane (do kolacji): bigos, fasolka po bretorsku, kaszanka, kietbasa na cieplo,
galaretka miesna, safatka itp.
14.8. Na drugie danie powinno by¢:
» Piec razy w dekadzie porcja miesa w catosci (schab got, bitka wieprzowa, kotlet panierowany,
filet z kurczaka, porcja kurczaka itp.)
» Dwa razy w dekadzie porcja migsa w postaci rozdrobnionej (kotlet mielony, pulpet, gulasz)
e Dwa razy w dekadzie potrawy potmiesne (np. gotgbki)
14.9. Jeden razy w dekadzie potrawy bezmigsne (np. pierogi leniwe, makaron z serem lub sosem
pieczarkowym, nalesniki z serem, kotlety warzywne)
14.10.Raz w dekadzie ryba- filet (potrawa bezmiesna)
14.11.Raz w dekadzie kurczak (mieso w catosci np. udko)
14.12.Do drugiego dania ziemniaki natomiast kasze, ryz, makaron 2 razy w dekadzie
14.13.Produkty tj. kisiel, budyn, galaretka, kefir, jogurt nalezy dostarcza¢ wyporcjowane.
14.14.Przynajmniej raz na dekade na kolacje potrawa na ciepto lub tzw. gotowana.
14.15.Nie dopuszcza sie stosowania zup i ziemniakéw z komponentéw w proszku. Zastosowanie purre
ziemniaczanego moze nastgpic tylko w uzasadnionych przypadkach po kazdorazowym uzgodnieniu z
Zamawiajacym.
14.16.Nie dopuszcza sig stosowania preparatow zwiekszajacych objetoé¢ np. soi i MOM.
14.17.Masto musi by¢ 82% i posiadac czytelng date waznosci.
14.18.Dla pacjentow z dietg cukrzycowa oraz przebywajacych na ZOL-u preferowane produkty nabiatowe
bez laktozy.
W okresie od 15.04 — do 30.09 zabrania sie podawac wszelkich podrobdw, pasztetow, parowek itp.
Catodzienne wyzywienie powinno odpowiadaé¢ wymogom kalorycznym dla poszczegolnych diet i powinno
uwzgledniac zalecenia lekarskie dla indywidualnych potrzeb pacjenta.
Wszelkie zmiany w jadtospisie aktualnie realizowanym musza by¢ uzgodnione z Zamawiajacym.
Wyzywienie powinno posiadac niezbedne skfadniki odzywcze okredlone w art. 3 ust. 3 pkt. 33 ustawy z
dnia 25 sierpnia 2006 roku o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (Dz. U. 2023 poz. 1448 - j.t ze zm.)
oraz normy dzienne racji pokarmowych dla zaktadéw stuzby zdrowia (opracowanych przez Instytut
Zywnosci Zywienia w Warszawie lub rownowazne).

e © o ¢ o o o
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Numer sprawy 161/US/ZP/U/2024

Zatacznik nr 1b
do SWZ/umowy/formularza oferty

OPIS POSZCZEGOLNYCH DIET

Ogdlna:
¢ zapotrzebowanie energetyczne — 2000 kcal

e 3 positki dziennie

Niskosodowa:

« zatozenia diety tatwostrawnej z wytgczeniem soli

e ograniczone podawanie produktéw o duzej
zawartosci soli,

o Dozwolone s3 wszystkie produkty i
technologiczne

procesy

tatwostrawna
e zapotrzebowanie energetyczne — 2000 kcal
e 3 positki dziennie
e pieczywo jasne
e potrawy sporzadzane jak przy diecie tfatwostrawnej z
wykluczeniem produktéw o wysokiej zawartosci
ttuszczu i blonnika

Niskotiuszczowa:

» zapotrzebowanie energetyczne — 2000 kcal

e 3 positki dziennie

e pieczywo jasne

» potrawy sporzadzane jak przy diecie tatwostrawnej z
wykluczeniem produktéw o wysokiej zawartosci
ttuszczu i btonnika

Wysokobiatkowa:
e zapotrzebowanie energetyczne — 2300 kcal

¢ 5 positkow dziennie (II $niadanie i II kolacja)

e na bazie diety tatwostrawnej

» wzbogacone positki 0 produkty wysokiej zawartosci
biatka, np. kefir, jajo, zwiekszone porcje migsa i
wedlin

Niskobiatkowa

« zapotrzebowanie energetyczne — 1800 kcal
e dzienne zapotrzebowanie na biatko: 20-40 g
» na bazie diety fatwostrawnej

Cukrzycowa:
e zapotrzebowanie energetyczne — (1500; 2000 kcal)

5 positkow dziennie (I $niadanie i II kolacja)
Uwzglednienie indeksu glikemicznego produktéw
pieczywo razowe

ograniczenie owocOw na rzecz warzyw w postaci
surowej

e bez zup mlecznych

Wrzodowa:
o zapotrzebowanie energetyczne — 2000 kcal
» 4 positki dziennie(podwieczorek)

e pieczywo jasne

e potrawy sporzadzane jak przy diecie tatwostrawnej

Z

wykluczeniem produktow o wysokiej zawartosci tluszczu i
btonnika, esencjonalnych wywardw, pieczywa cukierniczego,

surowych owocow
« wskazane podawanie kisielow, budyniu

Bezglutenowa:
o zapotrzebowanie energetyczne -2000 kcal

e na bazie diety fatwostrawnej
o wykluczone potrawy i produkty zawierajace gluten

Wegetarianska:
o wylacza sie potrawy miesne i wedliny

° zrodtem petnowartosciowego biatka jest mieko, jaja np.

smakowe serki, wedzone wedliny, itp.

Weganska

e  wylgczamy wszelkie produkty spozywcze odzwierzece

« Zrodlem biatka sg np. rosliny straczkowe

Bez laktozy:

» zatozenia diety fatwostrawnej lub ogdlnej
o wykluczenie produktéw miecznych

Niskocholesterolowa:

o zapotrzebowanie energetyczne — 1800 kcal

e potrawy sporzgdzane jak przy diecie fatwostrawnej

e ograniczamy produkty: podroby, sery zofe, twardg,
nasiona strgczkowe, mleko petne, ryby, pieczywo i
produkty zbozowe

Kleikowa:

o kleiki: ryzowy lub inny na zamdwienie 160-170g
dziennie na jednego pacjenta

e sucharki lub  biszkopty 30-40g dziennie na
jednego pacjenta

¢ na zamoOwienie marchwianka 250ml

Papkowata:

+ zapotrzebowanie energetyczne — 1800 kcal

e potrawy sporzadzane jak przy diecie tatwostrawnej
o positki o konsystencji papkowatej

Pltynna:

o zapotrzebowanie energetyczne — 1800 kcal
o potrawy sporzadzane jak przy diecie tatwostrawnej
e positki 0 konsystencji ptynnej
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sonda:

e zapotrzebowanie energetyczne — 1800 kcal

e potrawy sporzadzane jak przy diecie tatwostrawnej
o positki o konsystencji ptynnej bez grudek

Pokrzywkowa:
e wykluczamy z diety pokarmy wywotujace alergie

RyZzowa:
« zapotrzebowanie energetyczne — 1000 kcal

e gléwny skfadni diety to ryz

Cukrzycowo-Nerkowa:
e zapotrzebowanie energetyczne — 1800 kcal
e na bazie diety cukrzycowej
e Ograniczamy biatko, sdl, ptyny

Niskokaloryczna:
e zapotrzebowanie energetyczne — 1300-1500 kcal

e potrawy sporzadzane jak przy diecie
tatwostrawnej
5 positkéw dziennie
Pieczywo mieszane
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Numer sprawy 161/US/ZP/U/2024

Zatacznik nr 1c

do SWZ/umowy/formularza oferty

PLAN HIGIENY KUCHENEK ODDZIALOWYCH

STREFA ZAKRES CZYNNOSCI DEZYNFEKCJA
ZAGROZENIA CZYNNOSC CZESTOTLIWOSC
II wynoszenie odpaddw | raz dziennie raz dziennie

komunalnych i mycie
koszy

wynoszenie odpadow
pokonsumpcyjnych i
mycie koszy

po kazdym positku

po kazdym positku

mycie parapetow

raz dziennie

raz na tydzien

mycie grzejnikow

raz na tydzien

raz na tydzien

mycie drzwi, klamek

raz na tydzien badz w razie
potrzeby czesciej

raz na tydzien badz w razie
potrzeby czesciej

mycie  podldg na

mokro

po kazdym positku

po kazdym positku

mycie Scian **

raz na tydzien

raz na tydzien

mycie okien **

raz na kwartat

raz na kwartat

mycie kratek
wentylacyjnych **

raz na 2 tygodnie

raz na 2 tygodnie

mycie szafek

raz na 2 tygodnie

raz na 2 tygodnie

mycie blatow po kazdym positku po kazdym positku
mycie wozkéw | Po kazdym uzyciu raz dziennie
transportowych

mycie lodowek *

Dwa razy na miesigc badz w
razie potrzeby czesciej

Dwa razy na miesigc badz w
razie potrzeby czesciej

rozmrazanie lodowek

raz na kwartat i/lub zgodnie z
instrukcja producenta

mycie wyparzarko- | po kazdym positku po kazdym positku

zmywarki

Mycie kuchenki | raz dziennie raz dziennie

elektrycznej lub

mikrofalowki

mycie czajnikow raz dziennie raz dziennie

mycie umywalek, | po kazdym positku po kazdym positku

zlewu, baterii i kafli

wokot baterii

mycie dozownikdw na | przed ponownym | Przed ponownym uzupetnieniem
mydto, $rodek | uzupetnieniem pojemniki | pojemniki nalezy zdemontowac,
dezynfekcyjny i | nalezy zdemontowad, umy¢ i | umyc i zdezynfekowac

reczniki zdezynfekowad

mycie naczyn

po kazdym positku

mycie suszarki do | raz dziennie raz dziennie

naczyn

Mycie wozkéw | Po kazdym uzyciu raz w tygodniu wymiana wody
bemarowych

*w Oddziale Dermatologii mycie lodowki minimum raz w tygodniu
** zgodnie z obowigzujacymi przepisami BHP
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