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Oznaczenie postpowania: DA.ZP.242.22.2022

SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

PRZYGOTOWANIE | DOSTARCZANIE POSItKOW DLA PACJENTOW SAMODZIELNEGO
PUBLICZNEGO ZAKLADU OPIEKI ZDROWOTNEJ WOJEWODZKIEGO  SZPITALA
ZESPOLONEGO IM. J. SNIADECKIEGO przez wszystkie dni tgodnia
na okres 36 miesicy

1. Przedmiotem zamowienia jeswiadczenie przez Wykonawcustug z zakresu przygotowywania
positkéw poza siedzipZamawiajcego z uwzgidnieniem 20 oddziatéw #kowych Szpitala $rednio
dla 450 pacjentébw dziennie oraz mieszanek niegowh dla dzieci od 0-3 rokuzycia
hospitalizowanych na oddziatach Zamawiaigosrednio 10 | mieszanek dziennie i 1 | zup.

2. Dostarczane positki na poszczegolne oddzialy mbsgé zgodne ze zgtoszonym przez Zamawgago
zapotrzebowaniem oraz dodatkowe positki pacjemomoprzybytym.

3. Obowigzkiem Wykonawcy jest:
- uwzgkdnienie ewentualnych korekt diet przedstawionychawéwieniu zbiorczym,
- zakup pojemnikéw do transportywnaosci z kuchni na oddzialy.

4. Wykonawca zobowzuje st do przedstawiania Zamawisapmu 14-dniowego jadtospisu na trzy dni
robocze przed terminem obaaywania jadtospisu wraz z graméykgodr z norny zywieniows
przewidziam przez InstytuZywnosci i Zywienia (IZZ), ktory bedzie podlegat kontroli Zamawigego.
Wykonawca zobowgizuje s¢ na wniosek Zamawiagego niezwtocznie skorygowazakwestionowany
jadtospis.

5. W catgci zywienia Wykonawca jest zobowdany uwzgidniac potrawy okolicznéciowe
z okazjiSwiat Bozego Narodzenigiwiat Wielkanocy.

6. Ustuga calodzienneggywienia pacjentéw ma siodbywa w pojemnikach do tego celu przeznaczonych,
szczelnie zamkatych, utrzymugcych stad temperatuy, np.: termosach.

7. Pojemniki do transportzywnosci powinny posiadawymagane prawem polskim atesty.

8. Positki naley dostarcza do Oddziatéw Szpitala zlokalizowanych przy ulicy Bktodowskiej — Curie
25 i 26, Wotodyjowskiego 2/1

9. Szacunkowa il diet w cagu dnia

dieta podstawowa - 165

dieta fatwostrawna - 150

dieta z ograniczeniem tluszczu - 20

dieta z ograniczeniem fatwo przyswajalnyctglewodanéw - 85

diety r&ne - 30 ( tj. bezmleczna, papkowata, miksowaaastkowa, hypoalergiczna,

niskoresztkowa, bogatoresztkowa, niskobiatkowa,okgbiatkowa, wegetarfeska ubogopurynowa,

bezglutenowa, indywidualne)

mieszanki lecznicze — 200 butelek + 40 butetekytych + 15 butelek wody gotowane.

10. Dzienne wyywienie pacjenta skladagst trzech podstawowych positkéw dla dorostychtjadania,
obiadu i kolacji i czterech positkbw dla dzieci §piadania, obiadu, podwieczorku i kolacji oraz
$niada Il i podwieczorkow dla diet leczniczych, odpowiétindo jednostki chorobowej:
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» 140 |l sniadar (dla diety wysokobiatkowej, cukrzycowej,gwobowej, watrobowo — cukrzycowej,
bezmlecznej, wrzodowej, poresekcyjnej, plynnej, ustkowej, papkowatej, bezglutenowej,
niskopurynowej)

» 160 podwieczorkow (dla wszystkich dzieci niezaie od rodzaju diety i oséb dorostych Zale od
w/w diet leczniczych)

» 25 Il kolacji dla diet leczniczych cukrzycowychangsekcyjnych

» dodatki tj. zupa rosotowa (20-25 | dziennie), ro&k. 3 | dziennie), kisiel (ok.7 | dziennie), hath
(ok. 40 | dziennie), cukier w kostkach (8 kg/ rokjgka ziemniaczana, sol, sok bobofrut lub
réwnowany (sporadycznie, na zlecenie oddziatu)

Przyktadowy zestaw positkbwdieta podstawowa

Sniadanie | : zupa mleczna (300 ml.), herbata stodka 250 mli)czyieo (chleb zwykty —100 g, chleb
razowy— 50 g), mastémietankowe 10 g, warzywo ok 30g t.j.( pomidor, adgnzodkiewka,
safata, ) lub owoc

dodatki : serdétty 50 g, ser biaty 70 g, ¢dlina 50 g, pasta 50 g, jajko, paréwka 1 szt (6@)0

Obiad: zupa (350 ml.), Il danie — gg0 100 g ( kotlet schabowy, kotlet mielony, sznyeeltrébka
120 g, kurczak pieczony 250 g, gioki w sos 250 g, ryba 100 g), ziemniaki 200 g, kasz
180 g, ry 180 g, makaron 200 g), suréwka 120 g, kompot 260 m

Kolacja: kawa z mlekiem lub kakao 250, pieczywo (chleb zZwyk90g chleb razowy-50 g, masto
smietankowe 10 g, dodatki (sedity 40 g, ser biaty 70g, gdliny 50 g, pasty 50 g, jajko 50
g, pasztet 50g ) + warzywo tj.( pomidor 30 g, og@8e g, rzodkiewka 30 g, satata 10 g)

Przyktadowy zestawniada Il i podwieczorkéw:
Sniadanie II: kisiel, owoce, koktajl owocowy, zsiadte mleko, jogumus jabtkowy, galaretki owocowe,

Podwieczorek:kanapka z wdling lub pasztetem + warzywo (satata, ogorek, pomidagkiewka), z serem,
jajkiem, satatka jarzynowa, butka stodka, herbatiilszkopty, wafle, herbata .

Dietom fatwostrawnym déniadania i kolacji — chleb zwykty 90 g, butka 50 g
Wszystkim pacjentom z oddziatu dzigmego dasniadania i kolacji: butka 50 g, chleb 90 g.

Dietom cukrzycowym i niskokalorycznym do obiaduiewsurowki.

11. W dni robocze do godz. 10:00 przedstawiciel Zampyego poda faxem lub e-mailemséoi rodzaj
diet do obiadu. Zmiany diet do kolacji Zamaw®j zgtasza telefonicznie do godz. 14:00, a zmiany
do sniadania do godz. 6:30.

12. Dla pacjentow nowoprzybytych zamawianie positkéw amen, w ktorym zostali przyjci bedzie
realizowane wg nagpujacych zasad:
- ilos¢ obiaddéw i kolacji ze wskazaniem diefdzie podana do godziny 11:00,
pacjent nowoprzybyly otrzyma obiad i kolacjnastpne positki.
- ilos¢ kolacji ze wskazaniem dietethzie podana do godziny 14:00, pacjent nowoprzylmttgyma
kolaci i nastpne positki.
- ilos¢ sniadar ze wskazaniem dietbzie podana przez Zamawjeggo do godz. 6:30.

W dniach wolnych od pracy pigniarka dyurna zdzie zgtaszata telefonicznie o zmianiesdpi rodzaju
diet.

13. Wykaz Oddziatéw i liczba téek rzeczywistych:
» Oddziat Chorob Wewgirznych Diabetologii, Endokrynologii i Reumatolog#5 t&ek

» Oddziat Gastroenterologii, Hepatologii i Chorob Wetvznych — 42 léka
» Oddziat Kardiologii i Choréb Wewtrznych z Pododdziatem Kardiologii Inwazyjnej— 42dk



» Oddziat Intensywnego Nadzoru Kardiologicznego é2k

» Szpitalny Oddziat Ratunkowy — 102k

» Oddziat Chirurgii Ogolnej, Matoinwazyjnej i Onkolmgnej — 35 tagek

» Oddziat Ortopedyczno — Urazowy — 20k

» Oddziat Urologii Onkologicznej i Ogolnej — 2546k

» Oddziat Otolaryngologii i Chirurgii Szekowo- Twarzowej — 17 ek

» Oddziat Chorob Oczu — 1046k

» Oddziat Anestezjologii i Intensywnej Terapii — Xaeék

» Oddziat Ginekologiczno — Patniczy — 63 tGka

» Oddziat Neonatologii z Patolagi Intensywn, Terapi — 35 t&ek i 10 inkubatorow,

» Oddziat Neurologii - 43 tgek

» Pododdziat Udarowy — 32 2ék

» Oddziat Rehabilitacji Ogolnoustrojowej — 10k

» Oddziat Rehabilitacji Neurologicznej — 37z&k

» Oddziat Pediatrii i Neurologii Dzieetej — 30 taek

» Zaktad Pietgnacyjno — Opiektuczy — 18 tGek(dziatalng¢ czasowo zawieszona od dnia 08.12.2021r.
do dnia 31.05.2022r.)

» Zaklad Piegjgnacyjno- Opiekficzy dla Pacjentow Wentylowanych Mechanicznie — @ka

(dziatalng¢ czasowo zawieszona od dnia 08.12.2021r. do dn@b32022r.).

Liczba t&ek maze ulec zmianie.

14. Klasyfikacja diet

15.

16.

17.

dieta podstawowa

dieta fatwostrawna

dieta wysokobiatkowa

dieta niskobiatkowa

dieta z ograniczeniem substancji pobugiaath wydzielanie sokiotagdkowego
dieta z ograniczeniem tluszczu
dieta z ograniczeniem fatwo przyswajalnyctgiewodanow
dieta niskokaloryczna

dieta bezmleczna

dieta hipoalergiczna

dieta niskosodowa

dieta trzustkowa

dieta bogatoresztkowa

dieta niskoresztkowa

dieta kleikowa

dieta bezwapniowa

dieta bezglutenowa

dieta ptynna

dieta ptynna bezmleczna

dieta miksowana

dieta mocznicowa

dieta wegetarisgska

dieta ubogopurynowa

diety indywidualne
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Wykonawca bdzie przygotowywat positki zgodnie z zaleceniamstyutu Zywnosci i Zywienia w
Warszawie, wg nornywienia i wyzywienia dla chorych dzieci i mtodzig w szpitalach. Dostarczanie
positkéw winno odbywa sic w sposob zapewnigy wymagany standard sanitarno - epidemiologiczny.

Nie dopuszcza sizywnasci modyfikowanej genetycznie.

Wykonawca jest odpowiedzialny za czystomikrobiologiczry dostarczanych potraw, dobor
wiasciwych surowcow oraz wkgiwych procesdw technologicznych, utrzymanie $edaego poziomu



18.

sanitarnego ustugizywienia, jaké¢ oferowanych positkow tj., ich wéaiwe walory smakowe,
organoleptyczne i estetyczne, temperatoo najmniej:

» 65 -75°C —dla zup,
» 65°C — dla drugich da
» 80°C - dla gagcych napojéw,

Positki powinny by dostarczane w czystych nieuszkodzonych pojemniterchosach.

Oznakowane pojemniki/termosy z potrawami gotowyna bziazenia na talerze powinny by
dostarczone na poszczego6lne oddziaty w godzinach:

» Sniadanie i Il — 7:30-7:45

» Obiad —12:00 -12:20

» Podwieczorek i mieszanki mleczne 14:00
» Kolacja li kolacja Il —17:00

Zamawiajcy dopuszcza niiwos¢ op&nienia w dostawie positkbw do 15 minut. Z powodych
warunkoéw atmosferycznych dopuszcza zliweo $¢ op&nienia w dostawie positkéw do 30 minut.
Zamawiagcy dopuszcza wczniejsz dostaw positkow maksymalnie do 15 minut.

19.

20.

21.

22.

23.

Do Wykonawcy bdzie naleato prowadzenie ewidencji wydawanych positkbw zodzpalem na
oddziaty (dotyczysniada, obiaddéw i kolacji oraz mieszanek mlecznych). @dboprd&nionych
pojemnikéw z poszczegolinych oddziatéw odbyve® bedzie po uptywie 30 — 60 minut od chwili ich
dostarczenia w miejscu wskazanym przez Zamaeagjo. Dostawy positkdw eolg sic odbywaty
samochodami posiadaymi aktualne decyzje Powiatowego Inspektora Sarégo do przewozu
ZYWNOSCI.

Zakup surowcow do spaidzania positkdbw Wykonawcaebizie realizowat we wlasnym zakresie
zapewnigic ich wysolg jakosc.

Wykonaweca bdzie ponosit odpowiedzialé za:

» czystaé i poradek oraz stan sanitarno - techniczny webi® obiektéw, w ktorych dug
przygotowywane positki,

» stan sanitarno-epidemiologiczny i techniczny wobe@now kontroli,

» zatrudniony personel pod wadlem zdrowotnym i higienicznym (personel musi poataaktualne
ksigzeczki zdrowia, badania okresowe),

» wiasciwe przechowywanie artykutow spavczych (z uwzgidnieniem segregacji, utrzymania
temperatury i innych warunkoéw przechowywania),

» higiere produkcji positkéw i transportu,

» jakosciows i ilosciowg ocerp sposobuwywienia,

» pobieranie i przechowywanie codziennych préb positkvedtug planu uzgodnionego z Oddziatem
Higieny Zywienia Powiatowej Stacji Sanitarno — Epidemiolagiej,

» pobieranie prob i wymazow w sytuacjach awaryjnygimagajcych natychmiastowej interwenciji,

» segregaegj odpadow.

W przypadku podejrzenia ogniska epidemicznegogoegjo zwizek z przygotowaniem positku lub
produktem na wniosek Zamawiapgo Wykonawca na wiasny koszt ma przeprowadmdanie
mikrobiologiczne:

» srodowiska

» rak personelu

» potraw

Wykonawca na wiasny kosztdizie wykonywat co 12 miegty badania oceny laboratoryjnej wado
odzywczej i kalorycznej positku stanoydgego catodzienn racgk pokarmowy (dieta ogoélna) i
przedktadanie ich Zamawigjemu.
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28.

29.

30.

31.

32.

33.

Zamawiajicy bedzie miat prawo kontroli obiektu Wykonawcy w zakeegrocesu przygotowania
konfekcjonowania i transportu positkéw, kontroliositi i jakosci dostarczanych positkbw na
poszczegodlne oddziaty oraz dodatkowego positkwwazgodniu do oceny organoleptyczne;.

W razie niewykonania lub nienalgego wykonania Umowy stwierdzonego na podstawietgkotu
uchybier” Wykonawca zobowjzany ledzie zaptagi Zamawiagcemu kary umowne.

Obowigzkiem wykonawcy jest spetnienie wymogdéw narzuconydstavs z dn. 25.08.2006 r. o
bezpieczastwie zywnaosci i zywienia ( t,j. Dz. U. z 2017 r., Nr 149 z 5% zm.) oraz zmiana Dz. U z
2008 r. Nr 214 poz. 1346 w szczegdiciow zakresie prowadzenia dobrej praktyki higienijzi
produkcyjnej oraz stosowanie systemu HACCP w kuchni

Przy wykonywaniu i dostawie positkbw Wykonawca mpisiestrzegaobowizujacych przepisow BHP

i sanitarno-epidemiologicznych, w szczegd@kio przepisow Ustawy o warunkach zdrowotnych
zywnosci i zywienia (Dz.U. z 2005 r. Nr 31 poz. 265 z7p6 zm.) oraz Rozpogezenia Ministra
Zdrowia w sprawie wymagahigieniczno-sanitarnych zaktadow i wymagedotyczcych higieny w
procesie produkcji i obrocie artykutami oraz madknmi i wyrobami przeznaczonymi do kontaktu z
tymi artykutami ( Dz.U. Z 2002 r. nr 234 poz. 1979&n. zm.).

Pracownicy Wykonawcy zobowzani  do posiadania orzeczenia lekarskiego o zdwindo pracy na
w/w stanowisku, aktualnej kgieczki zdrowia.

Pracownicy Wykonawcy powinni byprzeszkoleni z zakresu BHP i p#po

Pracownicy Wykonawcy zobowiani g do dbatdci o swéj wyghd oraz do taktownego zachowania si
podczas wykonywania pracy w Szpitalu.

W przypadku podejrzenia choroby zakej, schorzé skory, ostrego nigitu przewodu pokarmowego,
wystepowania innych schor#einfekcyjnych lub innych zagfajacych bezpiecaestwu sanitarno -
epidemiologicznemu pracownik Wykonawcy must lmglsungty od pracy.

Wykonawca ma dysponowaodpowiednim potencjalem technicznym oraz osobadolrgmi do
wykonania zamdéwienia oraz zabezpieczy we wlasnykresée niezbdne narzdzia, uradzenia,
materiaty, produkty orazrodki transportowe potrzebne do prawidtowe] realizaistug obgtych
zakresem przedmiotowym niniejszego ppstvania. Positki mugz byé przygotowywane w
pomieszczeniach spetaajych wymagania higieniczno — sanitarne i przewe srodkiem transportu
spetniagcym odpowiednie wymagania higieniczno — sanitari@ykonawca przez caly okres
wykonywania ustugi musi posiaflavazna decyzg lub inny dokument wikxiwego miejscowego
panstwowej Inspekciji Sanitarneje Zaktad znajduje sipod nadzorem sanitarnym i spetnia wymagania
higieniczne i zdrowotne konieczne do zapewniengpleezéstwa procesu przygotowania positkéw na
rzecz pacjentow placéwek ghy zdrowia oraz realizuje program z zakresu bezgfestwa zywnosci
zgodnie z obowgizujacymi przepisami prawa w tym zakresie.

Wykonawca ma posiadaDecyzp Paistwowego Inspektora Sanitarnego zatwiergtzajsrodki
transportu do przewozu positkow.

Przewidywalna, faczna ilos¢ osobodni okoto 492 750 na okres 36 miesy.

WYMOGI DOTYCZ ACE PRZYGOTOWANIA | DOSTAWY MIESZANEK DLA DZIECI
hospitalizowanych od 0-3 rokuzycia

1. Wykonawca bdzie swiadczyt ustug w zakresie przygotowywania mieszanek niemayth dla dzieci od 0
do 3 rokuzycia hospitalizowanych na oddziatach Szpitala. aktych ustug obejmuje przygotowywanie
mieszanek mlecznych na bazie ogoélnoglmsych preparatéw takich jak: Bebiko Bebilon 1,bBan AR,
Bebilon HA 1, Bebilon HA 2, Bebilon Comfort 1, Bédm Comfort 2, Bebilon Nenatal Premium, Benilon AM
Enfamil 1 Premium, Enfamil 2 Premium, Enfamil 3 farem, Enfamil O-Lac, Enfamil Premature, Nan Pro HA
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Nan Pro HA 2, Nan Pro HA 3, Nan Pro 1, Nan Pro anNPro 3, itp. oraz zup jarzynowych, homogenatow,
marchwianki, kisieli itp. $to mleka pocgtkowe i nastpne oraz preparaty lecznicze i inne produkty (mgikk
kaszki itp.).

2. Mieszanki lgdg przygotowywane zgodnie z zaleceniami Instytutu Kilat Dziecka opisanymi
w opracowaniu Zywienie niemowdt w placéwkach stiby zdrowia'.

3. Mieszanki nalgy dostarczy do oddziatu zgodnie z zamowieniem.

4. Wykonawca zobowjzany jest do prowadzenia kart dystrybucji mieszarekddziaty.

Mleka specjalistyczne (wystawiane na recepty) dosta Zamawiaijcy. Beda one do odbioru w Aptece
Szpitalnej przez Wykonawawv celu wykonania mieszanek i dostarczenia na @didzs to preparaty dogpne
na recept takie jak:

Bebilon Pepti MCT, Bebilon Pepti 1, Bebilon PeptiBebilon Pepti 1 Syneo, Bebilon Pepti 2 Syneo,iBab
Profutura, Bebilon z Pronutura Advance, NutramigieNutramigen 2, Neocate Icp

Wykonawca bdzie zobowizany do pokrycia kosztéw pobranych z Apteki Szpial preparatéw (mleka
specjalistyczne) wystawionych na recepty na podstamiesécznego zestawienia spgdzonego przez Aptek
Szpitaly w terminie 30 dni od daty otrzymania faktury natmwskazane w jej téei.

5. Szacunkowe ilgci przygotowywanych mieszanek i preparatdednio za okres 1 miegia wynosz ok. 300
l.

6. Szacunkowe iléci przygotowywanych zup i marchwianki za okres tsaca wynosz ok. 30 I.

7. Mieszanki transportowane slo oddziatow w butelkach doktadnie opisanych:gdatzwiskiem dziecka,
rodzajem mieszanki, ikgiag karmieh, godziry rozlania.

8. Wykonawca zobowgizany jest do dostarczenia na oddziaty mieszanetewylsych, zakgcanych butelkach
np. typu NUK wraz z nieziuing iloscia sterylnych smoczkéw. Zakup butelek, smoczkow aakactek lezy po
stronie Wykonawcy. ll& butelek zalena jest od iléci mieszanek oraz ikoi karmier i jest r&na w zalénaosci
od zapotrzebowania oddziatébw. Oprocz mieszanekdNgwca zapewni rowntezgodnie z zapotrzebowaniem
oddziatéw dostarczanie sterylnych butedetdnio 1200 sztuk miegiznie i ok. 450 butelek wody miesknie.

9. Transport mieszanek bezpednio na oddzialy dulzie wykonywany przez pracownikéw Wykonawcy w
specjalnie przystosowanych do tego celu pojemnikatapisem ,CZYSTY” dostarczonych przez Wykonawc
godz. 14:00 na Oddziaty przy ul. M. Skiodowskiefurie 26.

10. Odbiér brudnych — wsgpnie wyptukanych butelek z Oddziatbw zamawiggo ledzie sé odbywal w
specjalnie przeznaczonych do tego celu pojemnikactapisem ,BRUDNY” w godzinach od 8:00 — 9:00
nastpnego dnia.

11. Mycie i sterylizacja butelek dalzie wykonywane przez Wykonawon sposdb zgodny z zaleceniami
Instytutu Matki i Dziecka.

12. Mieszanki musg by¢ sporadzane pod nadzorem dietetyka Wykonawcy.

Przewidywalna ilos¢ mieszanek okoto 10 950 | na okres 36 miesy, zup okoto 1 095 I.



