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ZALACZNIK NR 1A

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

1. Przedmiotem zamowienia jest przygotowywanie i dostawa positkow dla potrzeb
hospitalizowanych Samodzielnego Publicznego Sanatorium Gruzlicy i Choréb Pluc w Poniatowej,
24-320 Poniatowa ul. Fabryczna 6

2. Przedmiot zamowienia wg. (CPV) : 55321000-6

Zakres zamdwienia obejmuje :

- sporzadzanie positkow ;

- transport positkéw do Sanatorium (w termosach 1 innych szczelnie zamknigtych pojemnikach
zakupionych przez Wykonawce - dla kazdego pawilonu oddzielne;

- dystrybucje positkow na poszczegdlne pawilony i odbior termosow

- mycie ,poza siedzibg Zamawiajacego, termosow i pojemnikow.

3.Zamodwienie obejmuje przygotowanie i dostawe 65 700 positkow dla hospitalizowanych w dwoch
pawilonach , sktadajacych si¢ na 21 900 osobodni.

4.110s¢ t6zek w poszczegolnych pawilonach:

Pawilon ,,A” — 65

Pawilon ,,B” - 35

Razem: 100

5.Struktura diet:

1) O —dieta ogolna - kalorycznos¢ positkéw — nie nizsza od 2500 kcal dziennie (w zalezno$ci od
energia pochodzaca z weglowodanéw — 61,39

Wyzywienie musi odpowiada¢ normom zywieniowym zgodnie z obowigzujgcymi przepisami dla
zamknigtych zaktadow stuzby zdrowia pod wzgledem ilo§ciowym i jakoSciowym ,a w
szczegOlnosci ustawy z dnia 25 sierpnia 2006r. o bezpieczenstwie zywnosci 1 zywienia (Dz. U . z
2018r. poz. 1541 ze zm.) 1 aktom wykonawczym wydanym na jej podstawie z uwzglednieniem
zmian wprowadzonych w okresie trwania umowy i ustawy.

Positki powinny mie¢ zachowang réwnowage kwasowo — zasadowg .Zawiera¢ weglowodany
biatko zwierzece ( w tym biatko z mleka), warzywa i owoce. Warzywa w formie surowek jak i
satatek powinny by¢ w kazdym positku obiadowym i w miar¢ mozliwo$ci $niadaniu czy kolacji.
(np. warzywa sezonowe — satate , pomidor ,ogorek , kapuste kiszong i inne. Dzienna racja
pokarmowa dla diety ogdlnej powinna sktadaé si¢ z trzech positkow:

$niadanie sktadajace si¢ z zupy mlecznej i drugiego dania - pieczywa mieszanego w zalezno$ci od
diety, masta roslinnego , wedliny , sera ( twardg lub/i ser zotty), dzemu 1 napoju gorgcego : herbata
, kawa z mlekiem, kakao, cukier dodany osobno po 7g na osobg;

- obiad sktadajacy si¢ z zupy , drugiego dania , suroéwki i kompotu ;

- kolacja sktadajaca si¢ z dania cieptego lub zimnego , pieczywa mieszanego w zaleznosci od diety,
masta, napoju goracego: herbata, kawa z mlekiem, kakao, cukier dodany osobno po 7g na osobg i
wedlina.

Wedliny powinny by¢ porcjowane i nie mogg zawiera¢ srodkéw konserwujacych o przedtuzonym
dziataniu.

Ryby i przetwory rybne winny by¢ podane 2 razy w tygodniu lub 3 razy w dekadzie . Thuszcze
roslinne powinny by¢ uwzglednione przynajmniej w kazdym posiltku obiadowym. Wskazane
wykorzystywanie réznorodnosci olejow roslinnych. Rosliny straczkowe suche powinny by¢
podawane 1,2 razy w tygodniu lub 3 razy w dekadzie. Udzial wedlin wysokotluszczowych



(niskiej jakoS$ci) nie moze przekracza¢ 20% ilosci podawanych wedlin. Ilo$¢ warzyw- co
najmniej 300g.

Temperatura positkéw podawanych na goraco , w chwili dostarczenia powinna wynosi¢:

- napoje — kawa z mlekiem , herbata - 85 °C (+/-3°C);

- Zupy , ziemniaki , bigos i inne - 80 °C (+/-3°C);

- dania gorace obiadowe - 80 °C (+/-3°C);

2) L - dieta latwo strawna

3) C — dieta cukrzycowa ( wyklucza cukier i jego przetwory) ;

4) W — dieta watrobowa , wrzodowa (wyklucza pokarmy wzdymajgce , ostre , smazone, $mietane
1 zottka jaj)

6.W przypadku specyficznych schorzen dietetyk Wykonawcy opracowuje diety z uwzglednieniem
dozwolonych potraw i produktéw w porozumieniu z lekarzem prowadzacym Zamawiajacego i
Pielegniarkg Koordynujaca lub osobg¢ przez nig upowazniong.

7. llo§¢ 0so6b zywionych bedzie codziennie podawana przez Zamawiajacego - tj. przez
Pielegniarke Koordynujacg , a w razie jej niecobecnosci przez osobe przez nig upowazniong —
najpézniej do godz . 7 min. 30.

W razie zmian w stanie chorych uzupehienia beda dokonywane 2 x dziennie: przed obiadem - do
godz. 11 min 30 i przed kolacjg do godz. 16-tej

8. Wykonawca zobowigzany jest dostarcza¢ wraz z dostawg $niadania Zamawiajagcemu na kazdy
dzien wyliczenia wartosci odzywczych pod wzgledem jakosciowym i ilo§ciowym na 1 osobg
realizowanych zgodnie z jadlospisem positkow .

9.Positek catlodobowy sktada si¢ z :

- $niadania stanowigcego 30% kosztu catodobowego

- obiadu stanowiagcego 45 % kosztu catodobowego

- kolacji stanowiacej 25 % kosztu catodobowego

- zupa i kompot w przypadku pacjentow przybytych do godz.12 °° - 15% kosztu calodobowego.
Dodatkowo dla pacjentéw z dietg cukrzycowa przewiduje si¢ :- kolacje nocng - mieszczacg si¢ w
stawce zywieniowej. Okres$la si¢ nastepujace godziny wydawania positkow w pawilonach chorych:
- $niadanie - godz. 8§ °°—8*°

- obiad - godz.123° — 13 °°

- kolacja - godz.17 °° — 17°°

- kolacja nocna dla chorych na cukrzyce — godz . 20 °°

10. Zestawienie rodzajow i ilosci wydawanych positkow z danego dnia Wykonawca ustugi bedzie
zobowigzany przedktada¢ Pielegniarce Koordynujacej w dniu nastgpnym. Wykaz zestawien z
miesiecznego okresu zatwierdza Pielggniarka Koordynujaca i bedzie on zatacznikiem do faktury
zbiorczej.

11.Positki przystugujace pacjentom w zaleznosci od godziny przyjecia do Sanatorium:

-przyjecie pacjenta po godziny 8 °°- 2 positki /obiad + kolacja/

-przyjecie pacjenta do godziny 12 °°- obiad/zupa + kompot/ + kolacja

-przyjecie pacjenta w godzinach 12 °° — 16 °°- kolacja

- w dniu wypisu choremu przystuguje $niadanie + obiad

12. Dwa razy w tygodniu owoce sezonowe w ilo§ci minimum 100g(sto) do obiadu , niezaleznie od
kompotu.

13. Ciasto - minimum 100 g (sto) co dziesie¢ dni , do obiadu, w dni , w ktdére nie sg podawane
owoce.

14. Jadlospisy powinny by¢ przygotowane przez dietetyka Wykonawcy w cyklu 10 dniowym z
podaniem gramatury i przedstawione do zaakceptowania Pielegniarce Koordynujacej lub osobie
przez nig upowaznionej Zamawiajacego na 4 dni przed wprowadzeniem do realizacji. Zmiany w
jadlospisie dopuszczane sg po uzgodnieniu z dietetykiem Wykonawcy i zatwierdzeniu przez
Pielegniarke Koordynujaca.

15. Zamawiajacy nie dopuszcza wykonywania positkow z potproduktéw i wyrobow gotowych.
16.W sytuacjach naglych niemozliwych do przewidzenia wcze$niej odpowiedzialno$¢ za ciggtosc



zywienia ponosi Wykonawca.

17. llo$¢ zamawianych positkow begdzie zmienna w zaleznoS$ci od ilo$ci pacjentow.

18. Wykonawca odpowiedzialny bedzie za:

- wlasciwe przechowywanie §rodkow spozywczych/ spozywczych z uwzglednieniem segregacji,
utrzymania temperatury i innych warunkow przechowywania, stan opakowan itd.

-higien¢ produkcji, postgpowanie zgodnie z przepisami sanitarnymi z naczyniami, sposob
wydawania 1 dystrybucji positkow na pawilony ;

- jakosciowa i ilosciowa oceng przygotowanych positkow

-na zadanie Zamawiajacego, Wykonawca dostarczy wyniki tych badan

- pobieranie probek i wymazéw w sytuacjach awaryjnych wymagajacych natychmiastowe;j
interwencji.

19. W jadlospisie nalezy uwzgledni¢ roznorodny dobor dozwolonych w danej diecie produktow,
potraw, technik kulinarnych oraz sezonowo$¢ warzyw i owocoéw. W planowaniu jadtospiséw muszg
byé wziete pod uwage posty i §wicta takie jak, piatek, Wielkanoc, Boze Narodzenie, Wigilia, Sroda
Popielcowa, Wielki Piatek , Thusty Czwartek itp. Nalezy takze uwzgledni¢ potrawy tradycyjne, w
tym wyroby cukiernicze.

20. Koszty leczenia pacjenta, jakie powstang na skutek zatrucia pokarmowego z winy Wykonawcy,
a takze zwigzane z zatruciem roszczenia pacjenta , beda obcigzaty catkowicie Wykonawce.

21. Zamawiajacy bedzie mial prawo do przeprowadzania kontroli Zywienia pacjentow pod
wzgledem gramatury, jakosci, sposobu 1 warunkéw przyrzadzania positkow itp.

22. Obowigzkiem wykonawcy bedzie zakup termosow, innych pojemnikéw i naczyn kuchennych
do transportu positkéw- pozwalajacych zachowaé odpowiednig ich temperaturg oraz sztu¢cow
niezbednych przy dystrybucji positkow -wlasnym staraniem i na wlasny koszt.

23.Wykonawca powinien posiada¢ odpowiednio wykwalifikowany personel oraz do§wiadczenie w
zywieniu szpitalnym.

24. Wykonawca zobowigzany jest do pokrywania kosztu wykonania na zlecenie Zamawiajacego
badania na kalorycznosci positkéw i wartosci wsadu do kotla z poszczegolnych diet z jednego dnia
jadtospisu dekadowego oraz badan mikrobiologicznych zywnosci raz na 6 miesi¢cy. Badanie bedzie
wykonane przez Panstwowg Inspekcje Sanitarng.

25. Wykonawca o$wiadcza, iz jego pracownicy majacy bezposredni kontakt z przygotowaniem i
wydawaniem positkow przebyli szkolenia z zakresu BHP, p/poz., sa odpowiednio przeszkoleni i
posiadaja wiedzg z zakresu zywienia zbiorowego 1 dietetyki oraz zasad higieny, a takze
zobowigzuje si¢ by jego pracownicy przestrzegali wszelkich obowigzujacych przepisOw minimum
sanitarnego, dezynfekcji 1 higieny pomieszczen stuzby zdrowia, postepowania z materiatem
zakaznym, higieny osobistej, mycia rak jako podstawowej czynnosci zapobiegajace]
rozprzestrzenianiu si¢ zakazen szpitalnych, znajomosci diet.



