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SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

I Cel realizacji zamoéwienia

Celem niniejszego zamowienia jest kompleksowe zywienie pacjentéw Zamawiajgcego.

Realizacja zamdwienia nastepuje w siedzibie Zamawiajacego, tj. w stotéwce, jej zapleczu oraz w czesci
mieszkalnej szpitala (I pietro).

1. Przedmiot zamoéwienia obejmuje:

1)
2)
3)

4)

5)

6)

produkcje positkéw i napojow,

dostawe do siedziby Zamawiajgcego wytworzonych positkéw i napojow,

obstuge kelnerskg w siedzibie Zamawiajgcego, tj. porcjowanie, wydawanie i/lub dostarczenie
positkdw do pokoi pacjentow,

uzytkowanie i obstuge pomieszczen, urzadzen i wyposazenia udostepnionego przez
Zamawiajgcego: rozdzielnia positkdw, stotéwka wraz z zapleczem, ciggi komunikacyjne w budynku,
sprzet, wyposazenie i nakrycia stotowe, ktére Zamawiajgcy udostepni Wykonawcy,

prowadzenie dokumentacji oraz wykonywanie innych czynnosci wymaganych przepisami prawa
i warunkami niniejszego postepowania,

przed zakonczeniem umowy przywrdcenie udostepnionych pomieszczen oraz wyposazenia do
stanu z chwili ich przejecia, w szczegdlnosci malowanie wszystkich pomieszczen i uzupetnienie
iloSciowe wyposazenia.

. Wielkos¢ i zakres zamodwienia

1.

vk W

Zamowienie bedzie realizowane w systemie ciggtym od dnia 1 lipca 2020 r. do dnia
1lipca 2022r.

Realizacja zaméwienia rozpocznie sie od obiadu a zakonczy Sniadaniem.
Maksymalna ilos¢ pacjentéw wynosi 130 osdb.

Szacunkowa ilos¢ diet specjalistycznych stanowi ok. 40% ogdlnej ilosci positkdw.
Zamawiajgcy przewiduje nastepujgce opcje:

a) okresowe zwiekszenie maksymalnej ilosci zywionych pacjentéw o 20 oséb,

b) okresowe zamawianie positkbw o podwyzszonym standardzie, tj. bogatszych ilosciowo,
asortymentowo i skalkulowanych cenowo w wysokosci 150 % stawki diety podstawowej — do
1 000 osobodni w okresie realizacji umowy.

IV.  Warunki realizacji zamoéwienia

1.

Podstawowg jednostka rozliczeniowg jest osobodziern obejmujgcy kolejne positki: od obiadu, do
$niadania/drugiego $niadania w dniu nastepnym oraz ewentualne dodatki wynikajgce z diet.

Wykonawca przygotuje positki poza siedzibg Zamawiajacego.
Dostawa i wydawanie positkow bedzie realizowana w siedzibie Zamawiajgcego.

Dostawy bedg zgodne pod wzgledem ilosciowym, rzeczowym i jakosciowym z zaakceptowanymi
przez Zamawiajacego jadtospisami. Wszelkie odstepstwa winny uzyskac akceptacje Zamawiajgcego
przed terminem ich wdrozenia.

Propozycje positkdbw w jadtospisach przedktadanych do akceptacji Zamawiajgcego winny by¢
urozmaicone, uwzgledniajgce sezonowos$¢, tradycje, Swieta itp. W szczegdlnosci obiady
w nastepujacej sekwencji tygodniowej: trzy positki miesne, jeden positek rybny, dwa positki
potmiesne i jeden positek bezmiesny - w swieta i w niedziele positek miesny.

Wykonawca zobowigzuje sie przestrzega¢ gramatury i kalorycznosci wydawanych positkéw zgodnie
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10.

11.

12.

13.

14.

z zaakceptowanym przez Zamawiajgcego jadtospisem.

Dostawy do rozdzielni positkéw Zamawiajgcego beda realizowane w terminach i ilosciach
umozliwiajgcych realizacje harmonogramu wydawania positkow (pkt. VI) oraz dokonanie
uprzedniej kontroli positkdw przez przedstawiciela Zamawiajgcego w zakresie ilosci, gramatury
oraz degustacji i oceny organoleptycznej, tj.:

a) $niadanie do godz. 6:30 — 7:00,

b) obiad do godz. 12:00,

c) kolacja do godz. 16:00.
Wykonawca przygotowywac bedzie positki z produktéw zakupionych i dostarczonych we wtasnym
zakresie, Swiezych, ktére w dacie ich wykorzystania nie s przeterminowane. Zakazuje sie
stosowania dodatkdéw, preparatéw zastepczych, ktére zwiekszajg objetosé lub wptywajg na zmiane
smaku, zapachu, konsystencji potraw itp. a takize wykorzystywania do produkcji positkow
sktadnikéw innych niewykorzystanych positkéw.
Wykonawca zobowigzuje sie dostarcza¢ positki o wartosci kalorycznej i zawartosci sktadnikéow
odzywczych zgodnych z normami zywienia dla polskich grup ludnosci zalecanymi przez Instytut
Zywnosci i Zywienia w Warszawie, jak réwniez zgodnych z przepisami prawa w zakresie higieny
zywienia.
Wykonawca przekazywaé bedzie jadtospis 7-dniowy do akceptacji Zamawiajgcego w terminie do
7 dni przed jego realizacjg oraz jadtospis dzienny do godziny 12:00 w dniu poprzedzajgcym jego
wdrozenie. W przypadku braku akceptacji jadtospisu 7-dniowego przez Zamawiajgcego, Wykonawca
dostarczy jadtospis skorygowany, uwzgledniajagcy zastrzezenia Zamawiajgcego, najpdziniej w
nastepnym dniu roboczym po otrzymaniu zastrzezen.
Jadtospisy: 7-dniowy i dzienny poza nazwami positkdéw winy zawierac:
a) ilosci wyrazone w gramach lub sztukach,
b) kalorycznosé, ilosé biatka, ttuszczu i weglowodandw zgodna z zatozeniami diety pkt. X ust. 3,
c) sktad produktéow zywnosciowych wchodzgcych w rodzaj danej diety,
d) oznaczenie zawartosci alergendw.

Jadtospisy kazdorazowo bedg sporzadzane w formie pisemnej oraz opatrzone datg ich sporzadzenia
oraz podpisem upowaznionego przedstawiciela Wykonawcy.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do:

a) kontroli pomieszczern uzytkowanych przez Wykonawce pod wzgledem stanu higieniczno-
sanitarnego,

b) kontroli wydawanych positkéw pod wzgledem ilosci, gramatury, jakosci, estetyki wydawanych
positkdw,

c) degustacji i oceny organoleptycznej sporzgdzanych positkdw,

d) kontroli dokumentacji zwigzanej z realizacjg zamodwienia.

Warunki realizacji dostaw i wydawania positkdw oraz napojow:

a) positki i napoje bedg dostarczane w formie gotowej do spozycia, tzn. petny cykl produkcji
positkdw i napojéw winien by¢ zakonczony przez Wykonawce przed dostawg i w miejscu
prowadzenia przez Niego produkcji — w_siedzibie Zamawiajgcego mozliwe jest wytgcznie
porcjowanie i wydawanie gotowych positkdw i napojéw,

UWAGA: za wyjatkiem przypadkéw wskazanych w pkt X. ust. 4 i 5 nie dopuszcza sie
dostarczania produktéw i positkdbw wczesniej niz na 6 godzin przed czasem/terminem ich
wydania.

b) dostawy positkow i napojow bedg realizowane w specjalistycznych termosach i pojemnikach,
ktore zapewnia Wykonawca, gwarantujgcych utrzymanie odpowiedniej temperatury oraz
jakosci przewozonych potraw.

c) Zamawiajgcy udostepni Wykonawcy witasng zastawe ceramiczng i sztuéce metalowe,

d) dostawy positkdw i napojéw realizowane bedg wtasnym transportem Wykonawcy do siedziby
Zamawiajgcego,
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e) zakres zamdwienia obejmuje rowniez utrzymanie pomieszczen i wyposazenia, tj. sprzatanie,
mycie i dezynfekcje po positku (naczynia, pomieszczenia rozdzielni, jadalnia) oraz utrzymanie
czystosci i higieny pozostatych udostepnionych przez Zamawiajgcego pomieszczen
i wyposazenia,

f) cykl produkcji positkdw i napojéow winien uwzglednia¢ normy i zasady zywienia przypisane
placéwkom stuzby zdrowia z uwzglednieniem diet, scisle wg potrzeb Zamawiajgcego, wedtug
systemu HACCP.

15. Wykonawca, w trakcie realizacji zamdwienia, zobowigzany przestrzega¢ aktualnie obowigzujgcych

przepiséw prawa (polskiego i UE) oraz na biezgco wdraza¢ jego zmiany.

V. Zasady rozliczen finansowych

1.
2.

Rozliczenia bedg prowadzone w ztotych polskich.

Wykonawca bedzie wystawiat faktury Vat za miesigce kalendarzowe. Zatgcznikiem kazdej faktury
bedzie wykaz ilosciowy dostarczonych i wydanych positkdw wskazujacy ilos¢ diet w uktadzie
dziennym. Dla potrzeb szczegétowej kalkulacji Wykonawca w kosztach $niadania uwzgledni koszt
drugiego $niadania, a w kosztach obiadu koszt podwieczorka i analogicznie ewentualne inne
dodatki.

Wszelkie koszty (bezposrednie i posrednie) zwigzane z realizacja zamoéwienia, w tym koszty
transportu i wydawania positkéw, Wykonawca zobowigzany jest wliczy¢ w cene oferty w zwigzku
z czym nie stanowig one podstawy do oddzielnych rozliczen.

Zamawiajgcy bedzie dokonywat ptatnosci w terminie do 30 dni od daty dostarczenia prawidtowo
wystawionej faktury VAT zawierajacej rowniez prawidtowo wystawione zatgczniki. W przypadku
stwierdzenia nieprawidtowosci termin zaptaty bedzie liczony od daty dostarczenia kompletnej
i prawidtowo wystawionej dokumentacji rozliczeniowe;j.

Strony dopuszczajg mozliwosé dokonywania kompensaty wzajemnych zobowigzan i naleznosci.

Zamawiajgcy dokona zgtoszenia ilosci i rodzajéw positkéw lub korekt ilosciowych i jakoSciowych:
do 9:00 na obiad i nastepne positki, do godz. 15:00 na kolacje i nastepne positki.

Zamawiajgcy os$wiadcza, iz nie ponosi odpowiedzialnosci za liczbe hospitalizowanych pacjentéw,
ktdra jest zmienna. Wykonawca w toku realizacji zamdéwienia publicznego bedzie mégt zadac
wynagrodzenia w wysokosci okreslonej w umowie, z tytutu faktycznie wykonanych dostaw i na
podstawie zatwierdzonego przez Zamawiajgcego protokotu/potwierdzenia odbioru za wskazany
okres rozliczeniowy.

W przypadku nie wykonania ustugi w zakresie terminowego wydania positku lub niezapewnienia
zamowionej ilosci porcji Zamawiajacy ma prawo zapewnic¢ zastepcze zrédto wyzywienia pacjentow
(wybrane wg kryterium: termin) na koszt Wykonawcy, w tym obcigzy¢ Wykonawce kosztami
sporzadzenia positkdw w trybie pilnym przez inny podmiot oraz innymi kosztami z tym zwigzanymi
np. dowozu positkéw lub dowozu pacjentéw.

VI. Wydawanie positkow

1.

Positki bedg wydawane w nastepujgcych godzinach:

Sniadanie: positki wydawane z rozdzielni positkéw w siedzibie Zamawiajacego
w czterech turach — godzina 7:30, 8:00, 8:30, 9:00

Obiad: positki wydawane z rozdzielni positkéw w siedzibie Zamawiajacego
w czterech turach — godzina 12:30, 13:00, 13:30, 14:00

Kolacja: positki wydawane z rozdzielni positkéw w siedzibie Zamawiajgcego

w czterech turach — godzina 17:00, 17:30, 18:00, 18:30

Uwaga:
Wykonawca, w porze wydawania positkow, dostarczy positki do pokoju pacjenta, jezeli wystqpi
taka potrzeba (zalecenie lekarza), oraz odbierze naczynia od pacjenta po zakoriczonym positku.

2. Temperatura dostarczanych positkow
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3.

a) zupa: min. +80°C,

b) drugie danie: min. +75°C,

c) gorace napoje: min. +80°C,
d) suréwkiisatatki: min. +11°C.

Obowigzek wykazania temperatury spoczywa na Wykonawcy.

Rozdzielenie positkow

a) winno odbywac sie przy udziale minimum dwéch pracownikéw, przy czym jedna osoba
porcjuje positki, a druga podaje przygotowane positki do stolikéw,

b) Wykonawca wyposazy personel w porcjonery, ktdre pozwolg doktadnie odmierzyé wielkos¢
porcji oraz chochelki do waz na stolikach.

c) positki po dostarczeniu na rozdzielnie sy porcjowane i wydawane pacjentom po okazaniu
bloczka zywieniowego z oznaczong dieta.

Kazdorazowo, do rozdzielni zywnosci, wraz z positkami dostarczone beda:
a) aktualny wyciag z jadtospisu i zapotrzebowania wg zamdwionych diet,

b) zestawienie zawierajgce catkowitg ilo$¢ dostarczonych produktéw (wage, objetos¢, sztuki),
ilos¢ porcji oraz gramature, ilos¢ i objetos¢ pojedynczej porcji.
Positki nie mogg by¢ wydawane w naczyniach jednorazowych (np. plastykowych, papierowych).

VIl. Pozostate obowigzki Wykonawcy

Do obowigzkéw Wykonawcy nalezy réwniez:

1)
2)

3)

mycie stolikow, krzeset oraz innych mebli,

mycie i dezynfekcja naczyn stotowych i kuchennych w siedzibie zamawiajgcego, zgodnie
z przepisami sanitarno-epidemiologicznymi obowigzujgcymi w zaktadach opieki zdrowotnej,
zapewnienie sprawnosci technicznej wszystkich urzadzen kluczowych dla procesu zywienia
i zakresu zamdwienia, a w przypadku awarii — ich natychmiastowa naprawe lub zastgpienie innymi
sprawnymi urzgdzeniami,

utrzymanie w czystosci i w nalezytym stanie sanitarnym udostepnionych pomieszczen, w tym
zaplecza,

mycie i wyparzanie pojemnikdw na zywnos¢ (np. bemardéw, gn) i termoséw w pomieszczeniach
Wykonawcy - Zamawiajgcy nie posiada pomieszczen i sprzetu do wykonania takich czynnosci,

zapewnienie do wszystkich positkdw serwetek rozstawianych na stolikach,

zapewnienie we wtasnym zakresie sSrodkéw do mycia i dezynfekcji naczyn stotowych, sztuécéw
oraz wozkow kelnerskich i innych sprzetéw uzywanych do $wiadczenia ustugi,

dokonanie utylizacji odpadéw pokonsumpcyjnych, komunalnych i innych odpadéw powstatych
w zwigzku z wykonywaniem zamdwienia w terminie 12-tu godzin od ich powstania,

pokrycie kosztow uzupetnienia ilosci przekazanej zastawy stotowej oraz napraw i konserwacji
sprzetu i pomieszczen, tak aby ich stan w okresie realizacji zamoéwienia umozliwiat jego
prawidtowg realizacje, a na dzien zakonczenia realizacji zamdwienia nie byt mniejszy/gorszy, niz
stan w terminie rozpoczecia realizacji zamdwienia,

10) dostarczanie, kazdorazowo do rozdzielni zywnosSci wraz z positkami, aktualnego wyciggu

z jadtospisu i zapotrzebowania zawierajgcego ilos$¢ porcji oraz wage pojedynczej porcji (ilos¢,
objetos¢) w zamowionych dietach,

11) pobieranie i przechowywanie prébek zywnosci.

VIII. Wymagania dotyczace personelu Wykonawcy

1.

Wykonawca zobowigzany jest wykonywaé przedmiot umowy przy pomocy oséb spetniajgcych
wymogi aktualnie obowigzujgcych przepiséw prawa i w niezbednym zakresie przeszkolonych.
Wymagane przez Zamawiajgcego kwalifikacje oséb okresla SIWZ Czes$¢ | — pkt. IV ust. 2) lit. c).
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Obowigzkiem Wykonawcy jest petnienie statego nadzoru nad osobami, ktérymi bedzie sie
postugiwat przy wykonywaniu umowy.

Wykonawca zobowigzany jest do statego szkolenia zatrudnionych pracownikow, zwtaszcza
dostarczajgcych positki do pacjenta, w zakresie podawania positkdéw zgodnie z przypisang dietg,
ustalonym harmonogramem godzin ich podawania oraz zachowania wszelkich zasad
obowigzujgcych w higienie zywienia.

Personel wydajacy positki wyposazony bedzie w czyste i estetyczne ubranie ochronne: fartuch,
garsonka, czepek ochronny na wiosy oraz obuwie - odpowiednie do wykonywanych czynnosci.
Pracownik powinien posiadaé identyfikator z nazwiskiem i imieniem pracownika oraz logo firmy;

Osoby, ktorymi bedzie sie postugiwat Wykonawca muszg zosta¢ przeszkolone przed
przystgpieniem do pracy, w szczegdlnosci w zakresie:

a) bezpieczenstwa i higieny pracy,

b) przepisow p. ppoz.,

c) dezynfekcjii higieny pomieszczen stuzby zdrowia — obowigzujacych procedur,

d) utrzymania czystosci pomieszczen,

e) higieny rak,

f) gospodarki odpadami oraz zasad segregacji odpaddow (rodzaje pojemnikéw i workéw
uzywanych do segregacji odpaddw).

Kazda osoba uczestniczaca w s$wiadczeniu ustugi musi mieé¢ aktualne badania sanitarno-

epidemiologiczne, jak rowniez aktualne przeszkolenie w zakresie swiadczonej ustugi. Wykonawca
zobowigzany jest do odsuniecia od obstugi pracownika nieposiadajgcego aktualnych badan.

Wykonawca zobowigzany jest do petnej dystrybucji positkdw sniadania, obiady, kolacje, dodatki
cukrzycowe. Wyklucza sie ingerencje osdb postronnych w fazie dostarczania positkdw np.:
rozdawanie przez personel Zamawiajgcego. Personel Zamawiajgcego zobowigzany bedzie jedynie
do takiego uczestnictwa w rozdawaniu positkdw, w trakcie ktérego przekazywaé bedzie
informacje o nazwisku pacjenta i zaleconej mu przez lekarza diecie.

Wykonawca przeprowadzi szkolenia wtasnym staraniem i na wiasny koszt. Wykonawca bedzie
prowadzit dokumentacje szkoler i udostepni jg na kazde zgdanie Zamawiajgcego.

Osoba wskazana przez Zamawiajgcego ma prawo do kontrolowania realizacji wyzej wymienionych
obowigzkéw bez ograniczen, takze poprzez kontrole dokumentow.

IX. Wymagania dotyczgce pomieszczen i wyposazenia

1.

Zamawiajgcy informuje, ze dysponuje, i odda Wykonawcy do uzytkowania (uzyczy), na czas
Swiadczenia ustugi, pomieszczenia: stotéwke i jej zaplecze oraz w przypadku dostarczania
positkdw do pokoi pacjentéw — ciggi komunikacyjne (korytarze, klatki schodowe, dzwig). Wykaz
pomieszczen wraz z ich powierzchnig oraz plan sytuacyjny zawiera Zatacznik Nr 1 do umowy
uzyczenia.

Zamawiajacy posiada wszystkie wymagane prawem dopuszczenia do uzytkowania.

Zamawiajgcy uzyczy Wykonawcy rowniez sprzet, wyszczegdlniony w Zatgczniku nr 1 do umowy
uzyczenia. Sprzet ten posiada wszystkie wymagane prawem atesty i dopuszczenia do
uzytkowania.

Wykonawca winien dostarczy¢ do miejsca wydawania urzadzenie do podgrzewania positkdw (np.
bemar) urzadzenie to winno posiada¢ atesty i dopuszczenia do uzytkowania w zakresie
Swiadczonej ustugi.

Wykonawca moze zainstalowa¢ w pomieszczeniach Zamawiajgcego inne urzadzenia stacjonarne
lub  przenosne pod warunkiem zlozenia Zamawiajgcemu pisemnego os$wiadczenia
stwierdzajgcego, ze urzadzenia te spetniajg warunki techniczne do pracy we wskazanej lokalizacji
oraz, ze Wykonawca bierze catkowitg odpowiedzialno$¢ za ewentualne szkody wyrzadzone
z tytutu stosowania tych urzadzen.
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6. Uzytkowanie pomieszczen oraz sprzetu bedzie realizowane na warunkach okreslonych w Umowie
uzyczenia - Zatgcznik nr 3 (SIWZ Czesé 1).

7. 0O kazdych dziataniach zwigzanych z planowang adaptacjg pomieszczen, uzupetnieniem lub zmiang
wyposazenia Wykonawca bedzie informowat Zamawiajgcego na pismie przedstawiajgc do
akceptacji Zamawiajgcego wykaz i zakres planowanych dziatan.

8. Stanowiska do wydawania positkéw i mycia naczyn wyposazone majg by¢ przez Wykonawce
w reczniki jednorazowego uzytku, mydto i srodki do dezynfekcji rgk oraz srodki ochrony
indywidualnej.

X. DIETY

1. Dobowe normy sktadnikéw pokarmowych wymagane przez Zamawiajgcego:
a) Kalorie 2400
b) Biatko 90 g (w tym zwierzece 45 g)
c) Ttuszcze80g
d) Weglowodany 350 g

2. Normy dobowe wedtug produktéw:
a) Produkty zbozowe 400 g
b) pieczywo mieszane 350 g
c) maki, makaron, kasze 70 g (liczone jako produkt suchy)
d) Mileko i produkty mleczne 500 ml
e) Jaja20g,
f)  Mieso 150, wedliny 80-120, ryby 160 g
g) Masto, Smietana30g
h) Inne ttuszcze 35 g
i) Ziemniaki350g
j)  Warzywa i owoce bogate w witamine C 200 g
k) Warzywa i owoce bogate w karoten 150 g
[) Inne warzywa i owoce 300 g
m) Strgczkowe suche 10 g
n) Cukieristodycze 55 g

3. Minimalne ilosci sktadnikéw positkow. Positek powinien sktadaé sie z:
a) Sniadanie:

(i) zupa mleczna - 300 ml (co najmniej 3 razy w tygodniu),

(ii) pieczywo mieszane: butka, rogal- do sniadar stodkich pieczywo krojone jasne,
pszenne, ciemne z ziarnami zbéz- do sniadan wytrawnych — 150 g

(iii) masfo— 15 g ( zawartos¢ min 82% ttuszczu z mleka)

(iv) dodatek biatka zwierzecego: wedliny, ser zotty, twardg, ser topiony, jajko, pasztet 80-
100g , pasty miesno-warzywne i rybne 120 g

(v) dodatek warzywny: przy diecie podstawowej moze by¢ kazde warzywo, na diety
odpowiednie z dozwolonych - 100 g

(vi) kawa z mlekiem lub kakao, herbata - 250 ml
b) Drugie $niadanie (dodatek cukrzycowy)

(i) kanapka z mastem: butka, rogal- do 2 sniadarn stodkich pieczywo krojone jasne,
pszenne, ciemne z ziarnami zboz- do 2 sniadan wytrawnych - 50g, masto 10g

(i) dodatek biatka zwierzecego: wedliny, ser zZ6tty, twardg, ser topiony, jajko, pasztet, pasty
miesno-warzywne i rybne — 60 g,
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(iii)

(iv)

owoce, surowki, warzywa: przy diecie podstawowej moze by¢ kazde warzywo, na diety
odpowiednie z dozwolonych - 100 g,

soki - 150 ml - swieze

c) Obiad (minimum 30% dziennego zapotrzebowania energetycznego)
(i) zupy czyste, zabielane - 400 ml
(ii) ziemniaki - 250 g
lub
(i) kasza, ryz, makarony — 70 g (suchego produktu)
(iv) mieso w postaci pieczonej — 150 g
lub
(v) mieso w postaci mielonej — 150 g (w tym minimum 100g miesa)
(vi) potrawy potmiesne 300-350 g (w tym minimum 100g miesa)
lub
(vii) ryby —160 g
lub
(viii) drob - z koscig 300 g
lub
(ix) potrawy bezmiesne — na bazie warzyw strgczkowych(w tym minimum 100g strgczkéw)
250-300 g
(x) dodatki warzywne: przy diecie podstawowej moze byc kazde warzywo, na diety
odpowiednie z dozwolonych — 150 g
(xi) kompot z owocow swiezych lub mrozonych 200 ml (zamawiajqcy nie uzna za
rownowazne napoje z sokow w proszku)
(xii) owoc: przy diecie podstawowej moze byc¢ kazdy owoc, na diety odpowiednie z

dozwolonych — 100 g

d) 2 kolacja (dodatek cukrzycowy)

(v)

(i)

(ii)

(iii)

e)
(i)

(ii)

(iii)

(iv)

(v)
(vi)

kanapka z mastem: do 2 kolacji pieczywo krojone jasne, pszenne, ciemne z ziarnami
zbodz- 50g, mastfo 10g

dodatek biatkowy: wedliny, ser z6tty, twardg, ser topiony, jajko, pasztet, pasty miesno-
warzywne i rybne- 50 g,

dodatki warzywne: przy diecie podstawowej moze by¢ kazde warzywo, na diety
odpowiednie z dozwolonych 100 g

jogurt naturalny, kefir, maslanka, sok 150 g

Kolacja

herbata z cytryng, kawa z mlekiem — 250 ml

pieczywo mieszane, krojone — 150 g

masto 10 g (zawartos¢ min. 80 % ttuszczu zwierzecego)

dodatek biatkowy: wedliny, ser z6tty, twardg, ser topiony, jajko, pasztet —80-100 g
lub

pasty (miesno-warzywne, serowe, rybne, jajeczne) - 120 g

warzywa: przy diecie podstawowej moze byc kazde warzywo, na diety odpowiednie z
dozwolonych — 100 g

4. Wykonawca zapewni depozyt w postaci herbaty, suchardw, kleiku dla 10 pacjentéw dziennie do
nagtych, niemozliwych do przewidzenia przypadkdw.

Wykonawca zapewni do kazdego $niadania dodatkowo dzem lub marmolade w ilosci 1 kg.
Rodzaje diet
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a) dieta podstawowa - obejmuje pokarmy spozywane przez ludzi zdrowych, stanowi podstawe
do ksztattowania diet leczniczych,

b) dieta tatwostrawna - modyfikacja diety podstawowej z uwzglednieniem zasad dietetyki przy
sporzadzaniu positkéw i doborze produktéw oraz indywidualnych zlecen lekarskich,

c) dieta tatwostrawna z ograniczeniem tatwo przyswajalnych weglowodandéw - w skrdcie
cukrzycowa - modyfikacja diety tatwostrawnej z uwzglednieniem zasad dietetyki przy
sporzadzaniu positkéw i doborze produktéw oraz indywidualnych zlecen lekarskich,

d) dieta tatwostrawna z ograniczeniem substancji pobudzajgcych wydzielanie sokéw
zofadkowych- w skrécie wrzodowa - modyfikacja diety podstawowej z uwzglednieniem
zasad dietetyki przy sporzadzaniu positkow i doborze produktéw oraz indywidualnych
zlecen lekarskich,

e) dieta tatwostrawna z ograniczeniem kwasow ttuszczowych - w skrécie watrobowa -
modyfikacja diety podstawowej z uwzglednieniem zasad dietetyki przy sporzadzaniu
positkdw i doborze produktow oraz indywidualnych zlecen lekarskich,

f) dieta eliminacyjna: bezglutenowa, bezmleczna, wegetariariska, weganska- modyfikacja
diety podstawowej z uwzglednieniem zasad dietetyki przy sporzadzaniu positkéw i doborze
produktéw oraz indywidualnych zlecenn lekarskich,

g) dieta papkowata,
h) kleiki, suchary,
i) inne zalecone przez lekarzy.
Dodatki onkologiczne
Dodatki zawierajace biatka typu: mleczne zupy i napoje fermentowane, koktajle, twarozki, pasty
itp.
Uwaga:
Zamawiajgcy informuje o mozliwosci wystapienia jednostkowych zamdwien na diety nie ujete
powyzej oraz dodatki do positkow dla pacjentéw onkologicznych. Zamawiajacy zobowigzuje sie
przekaza¢ szczegdtowe informacje z podaniem jadtospisu z wyprzedzeniem co najmniej
12-godzinnym.
Opis positkdw o podwyzszonym standardzie, o ktérych mowa w pkt. 111.5.b):
a) asortyment $niadania i kolacji: po dwa rodzaje pieczywa, wedlin, seréw, warzyw lub satatki
warzywne dwa rodzaje napojow, jeden raz dziennie ciepte danie,
b) asortyment obiadu: dwa rodzaje dodatkéw warzywnych plus deser.
Lista produktéw niewskazanych
a) stodkie napoje owocowe inne niz soki 100%,
b) gotowe jogurty owocowe,
c) stodycze
d) krakersy i chipsy,
e) inne wysoko przetworzone produkty

Xl.  Inne obowigzki Wykonawcy

1.

W przypadku zmiany obowigzujacych przepisdw dotyczacych zywienia, w tym w podmiotach
leczniczych Wykonawca zobowigzany jest do odpowiedniego dostosowania produkcji positkdw.

Wykonawca ponosi odpowiedzialnosé¢ za wszelkie szkody materialne spowodowane przez Niego
samego, Jego personel lub inne podmioty i osoby dziatajace za Jego przyzwoleniem.

Wykonawca ponosi petng odpowiedzialnos¢ za wystgpienie zatrucia pokarmowego z Jego winy,
w szczegblnosci za roszczenia 0sob trzecich w tym zakresie (polisa OC).

W przypadku stwierdzenia ztej jakosci positku lub jego czesci Wykonawca dokona wymiany
odpowiednio positku/jego czesci najpdzniej w ciggu jednej godziny od powiadomienia.

Wykonawca ponosi petng odpowiedzialno$¢ prawng i finansowg za realizacje dostaw wobec
Zamawiajgcego oraz wobec organdw Kontroli (wtasciwej Stacji Sanitarno-Epidemiologicznej, itp.).
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6. Wykonawca zobowigzany jest na Zadanie Zamawiajgcego, do przedstawienia aktualnego
zaswiadczenia wydanego przez wtasciwego Panstwowego Inspektora  Sanitarnego
potwierdzajgcego, ze miejsce produkcji positkbw moze by¢ wykorzystane do sporzgdzania
i wywozu positkdw dla szpitali a transport jest dostosowany do dostawy cateringowe;j.

7. Wykonawca winien posiada¢ wdrozony system HACCP i prowadzi¢ dokumentacje oraz monitoring.

Oswiadczam(y), ze akceptuje(emy) i przyjmuje(emy) do realizacji wymagania i warunki okreslone
niniejszym dokumentem.

Miejscowosé, data i podpis(y) Wykonawcy
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