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Zatacznik nr 1 do SWz

SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA
DLA ZADANIA NR 1 — od 01.08.2026r. do 31.07.2027r.

Przedmiotem zamdwienia jest swiadczenie ustug polegajacych na przygotowywaniu positkéw dla

pacjentéw ,Dolnoslagskiego Centrum Zdrowia Psychicznego" sp. z o.0., z siedzibg przy ul. J. C.

Korzeniowskiego 18, 50-226 Wroctaw z ich dystrybucjg na oddziaty ,,DCZP" sp. z o0.0. wskazane

w zatgczniku nr 6 do SWZ.

Wykonawca zobowigzuje sie do realizacji ustugi zywienia z zachowaniem wymagan okreslonych w

Rozporzadzeniu Ministra Zdrowia z dnia 12 grudnia 2025 r. w sprawie standardu organizacyjnego

zywienia zbiorowego w podmiocie leczniczym wykonujgcym dziatalnos¢ leczniczg w rodzaju

Swiadczenia szpitalne (Dz.U. 2025 poz. 1780).

Swiadczenie ustugi obejmuje w szczegdlnosci:

a) planowanie i przesytanie jadtospisow dekadowych w oparciu o zalecane, aktualne normy
zywienia dla chorych dorostych w zakresie kalorycznosci, wartosci odzywczych i zalecen
dietetycznych;

b) dostarczanie jadtospiséw dziennych na kazdy z oddziatbw w wersji papierowej oraz
elektronicznej;

c) przygotowywanie positkdw odpowiednio zbilansowanych pod wzgledem wartosci odzywczej i
kalorycznej, urozmaiconych pod wzgledem smaku, konsystencji, sposobu przygotowania, z
podziatem na diety, wediug zamodwien, korekt oraz zmian liczby zywionych chorych,
zgtaszanych réwniez w dni ustawowo wolne od pracy przez pracownikéw oddziatéw, na podany
przez Wykonawce adres mailowy/numer telefonu;

d) w przypadku zmiany w jadtospisie na dany dzien Wykonawca niezwtocznie przekaze
Zamawiajgcemu informacje o zmianie wraz z uaktualnionym jadtospisem — na adres mailowy:
przetargi@dczp.wroclaw.pl oraz wersje papierowg na kazdy z oddziatow;

e) dostawe positkéw do poszczegdlnych oddziatéw, w taki sposéb, aby positki byty zabezpieczone
przed rozlaniem, utratg wymaganej temperatury i zanieczyszczeniem;

f) odbidr odpaddw pokonsumpcyjnych.

Zamawiajgcy powierza Wykonawcy sporzgdzanie positkéw, o ktdrych mowa w niniejszym OPZ

z artykutdw spozywczych zakupionych przez Wykonawce, w ilosciach wynikajgcych ze stanu

hospitalizowanych pacjentéw z uwzglednieniem zalecen dietetycznych oraz ich dystrybucje na

poszczegdlne oddziaty ,DCZP" sp. z 0.0.

Zamawiajgcy szacuje w ramach zawartej umowy srednig miesieczng ilos¢ positkédw dla pacjentow

na poziomie:

Dla Zadania nr 1:

1) Liczba $niadan: 8500

2) Liczba obiadéw: 6900

3) Liczba kolacji: 6900

4) Liczba positkéw nocnych: 6900

Dzienng ilo$¢ pacjentdw, ktérym przystuguja positki Wykonawca ustala w oparciu o raporty dzienne

pochodzace z Oddziatéw ,,DCZP" sp. z 0.0., z uwzglednieniem stosowanych diet.

Zamawiajgcy przewiduje stosowanie okoto 10 rodzajéw diet dziennie. (w tym diet wymienionych w

pkt. 55).

Wykonawca zobowigzuje sie do opracowywania jadtospisu na co najmniej 10 dni zgodnie z zapisami

Rozporzadzenia Ministra Zdrowia z dnia 12 grudnia 2025r. w sprawie standardu organizacyjnego

zywienia zbiorowego w podmiocie leczniczym wykonujgcym dziatalnos$¢ lecznicza w rodzaju

Swiadczenia szpitalne tj. zawierajgcego co najmniej nastepujgce informacje o:
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a) rodzaju positku i jego sktadzie (wykaz sktadnikéw kazdej z potraw rozpisany w malejacej

kolejnosci ujety w jadtospisie dekadowym);

b) dobowych sumach wartosci energetycznej (kalorycznosci) i wartosci odzywczej diet z

podaniem ilosci biatka, weglowodanéw, w tym cukréw, ttuszczu, w tym nasyconych kwaséw

ttuszczowych, btonnika i sodu;

c) sposobie obrébki termicznej potrawy, ktdérej przygotowanie jest mozliwe z zastosowaniem

réznych technik kulinarnych;

d) obecnosci alergendw (przy kazdym produkcie/potrawie).

Wykonawca zobowigzuje sie do wykonywania ustug wskazanych w niniejszym OPZ z nalezyta
starannoscig i zgodnie z aktualnie obowigzujagcymi w zakresie przedmiotu umowy przepisami
prawa.

Wykonawca zobowigzuje sie do prowadzenia okresowych badan laboratoryjnych majacych na celu
potwierdzenie w wybranym catodziennym zestawie zywieniowym zgodnosci wartosci odzywczych
i energetycznych z wartosciami deklarowanymi w jadtospisie wybranej diety. Badania laboratoryjne
majg by¢ przeprowadzone co najmniej raz w roku przez laboratorium akredytowane przez Polskie
Centrum Akredytacji (zgodnie z normg PN-EN ISO/IEC 17025) na podstawie ustawy z dnia 13
kwietnia 2016 r. w systemach oceny zgodnosci i nadzoru rynku (t.j. Dz.U. 2025 poz. 568 ze zm. ).
Wykonawca zobowigzany jest do pokrycia kosztow badan laboratoryjnych i przedstawienia
wynikéw badan wraz z interpretacjg Zamawiajgcemu.

Wykonawca winien tak skalkulowac cene $niadania, aby obejmowata ona réwniez dodatkowe
positki dla wskazanych przez Zamawiajgcego diet (Il $niadanie dla diet wysokobiatkowych, diet
ptynnych, cukrzycowych). Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo wgladu do wartosci wsadu do kotta
poprzez okazanie przez Wykonawce raportéw w tym zakresie.

Cena przedmiotu zamdwienia musi zawieraé koszt wykonania, transportu i dystrybucji positkéw
przez Wykonawce, odbidr i utylizacje odpaddw pokonsumpcyjnych oraz wykonanie badan
laboratoryjnych.

Wykonawca ma obowigzek w ciggu 30 dni od dnia podpisania umowy:

1) dostarczy¢ Zamawiajgcemu decyzje zatwierdzajgcg zaktad zywienia zbiorowego lub
dokument potwierdzajgcy wpis do rejestru zaktadéw podlegajacych urzedowej kontroli
przez wtasciwy organ Panstwowej Inspekcji Sanitarnej, bez zastrzezen;

2) posiadac wdrozony system HACCP.

Wykonawca zobowigzany jest do zachowania szczegdlnej starannosci przy realizacji zamdwienia
uwzgledniajgc specyficzny charakter prowadzonej przez Zamawiajgcego dziatalnosci.

Wykonaweca zapewnia ciggtos¢ w Swiadczeniu ustug przez 7 dni w tygodniu.

W przypadku braku mozliwosci wywigzania sie przez Wykonawce z obowigzku przygotowania
positkdw dla pacjentéw szpitala, Wykonawca zobowigzany bedzie do zapewnienia na swdj koszt
i ryzyko, we wtasciwym czasie zapewni¢ wyzywienie pacjentéw szpitala przez inny podmiot
spetniajgcy wymagania zawarte w umowie, bez ponoszenia dodatkowych kosztéow przez
Zamawiajgcego.

Wykonawca w przypadku, o ktdrym mowa w ust. 16 jest bezwzglednie zobowigzany do
natychmiastowego powiadomienia o tym Zamawiajgcego. Wykonawca zobowigzany jest
do biezgcego informowania Zamawiajgcego o poczynionych dziataniach w ramach zapewnienia
ciggtosci zywienia.

Wykonawca zobowigzany jest do posiadania Srodkéw transportu pozytywnie zaopiniowanych przez
Panstwowg Inspekcje Sanitarng. Mycie i dezynfekcja samochodu dostawczego powinny byc
wykonywane na koszt Wykonawecy, preparatami dezynfekcyjnymi dopuszczonymi do stosowania w
kontakcie z zywnoscia.

Na Wykonawcy cigzy obowigzek ponoszenia kosztéw mandatow za nieprzestrzeganie przepisow
naktadanych przez zewnetrzne instytucje kontrolujgce, np. Panstwowy Inspektor Sanitarny,
Panstwowa Inspekcja Pracy.
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20. Wykonawca zobowigzany jest do przestrzegania procedur higienicznych dotyczacych: higieny rak,
Srodkow transportu, urzadzen i sprzetu oraz stosowania preparatdw myjgcych i dezynfekujacych
dopuszczonych do stosowania w kontakcie z zywnoscig zgodnie z obowigzujgcymi przepisami, ktore
przedstawi do wgladu na zgdanie Zamawiajgcego.

21. Wykonawca zobowigzany jest przy realizacji zaméwienia do bezwzglednego przestrzegania rezimu
sanitarno-epidemiologicznego, BHP, ppoz., a takze przepiséw w zakresie organizacji zywienia
zbiorowego i innych okreslonych przepisami prawa oraz zapewnienia wiasciwej jakosci
oferowanych positkow.

22. W przypadku zalecen wtasciwej miejscowo Panstwowej Inspekcji Sanitarnej, Wykonawca bedzie
zobowigzany do pobierania préb zywieniowych z kazdego positku.

23. Wykonawca zobowigzany jest do przeprowadzenia badan/wymazéw mikrobiologicznych
z powierzchni blatéw roboczych, sprzetéw i dioni personelu na kazde uzasadnione wezwanie
Zamawiajgcego. Badania/wymazy Wykonawca wykona na wtasny koszt.

24. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do:

1) nadzoru i kontroli prawidtowosci przygotowywania positkéw, zgodnosci rodzaju positkow
z zamoéwiong dietg oraz wielkosci porcji positkdw;

2) otrzymywania kserokopii wynikdéw badarn/wymazéw mikrobiologicznych z powierzchni blatow
roboczych, sprzetéw i dtoni personelu;

3) przeprowadzenia oceny i sprawdzania gramatury oraz zgodnosci sporzgdzanych positkéw
z zaplanowanym jadtospisem, z zastrzezeniem, ze zakwestionowane przez Zamawiajgcego
positki podlegajg zwrotowi na koszt Wykonawcy,

4) okresowej kontroli jakosci wykonywanej ustugi, w zwigzku z posiadanym przez Zamawiajgcego
Certyfikatem 1SO 9001:2015-10, w ramach audytu dostawcy zewnetrznego. Zamawiajacy
o kontroli powiadomi Wykonawce, co najmniej 1 dzier przed kontrolg, pisemnie lub pocztg
e-mail,

5) dokonania zwrotu positkdw w przypadku stwierdzenia nieprawidtowosci mogacych stanowic
zagrozenie dla zdrowia pacjentow oraz w przypadku nieprawidtowosci jako$ciowych, w miejsce
zakwestionowanych positkbw muszg by¢é w trybie pilnym (maksymalnie 1,5 godziny)
dostarczone wtasciwe positki.

W przypadku stwierdzenia przez upowaznionego pracownika Zamawiajgcego ztej jakosci badz
zanizonej ilosci positkow dostarczonych do Szpitala, Wykonawca jest zobowigzany do niezwtocznego
(nie pdzniej jednak niz do 1,5h) wycofania reklamowanych positkéw oraz zastgpienia ich positkami
petnowartosciowymi zgodnymi z umowa i zamoéwieniem. W przypadku, gdy Wykonawca nie wymieni
reklamowanego positku badz opdzni sie z ich wymiang, nie otrzyma wynagrodzenia za reklamowany
positek, co nie uchybia obowigzkowi zaptaty kar umownych.

Zwrot reklamowanych positkow odbywa sie na podstawie ,protokotu reklamacji positkdw”, ktéry
stanowi zatacznik nr 11 do SWZ.

Wykonawca zobowigzany jest do prowadzenia ewidencji wydanych positkéw irozliczania ich
z Zamawiajgcym w oparciu o sktadane zamdwienia, korekty oraz zgtoszone reklamacje.

Reklamacje bedg sktadane drogg elektroniczng. Rozstrzygniecie reklamacji musi nastgpi¢ do 2 dni
roboczych od jej zgtoszenia. Wzér protokotu reklamacji stanowi zatgcznik nr 11 do SWZ. Uzasadnione
reklamacje bedg podstawg do obnizenia wynagrodzenia Wykonawcy za dany okres rozliczeniowy
o wartos¢ reklamowanych positkdw. Strony zgodnie oswiadczajg, ze warto$¢ obnizki na skutek
reklamacji moze by¢ potrgcana z naleznosciami Wykonawcy wynikajgcymi z faktur.”

25. Podstawowg zasada sg cztery positki dziennie dla pacjenta ,DCZP" sp. z 0.0., wyjatek stanowiag
pacjenci objeci specjalnymi zaleceniami dietetycznymi- dodatkowo np. w diecie cukrzycowej:
drugie $niadanie, w diecie wrzodowej - drugie $niadanie oraz pacjenci oddziatéw dziennych — jeden
positek dziennie (Sniadanie) wg diet ustalonych przez lekarza.

26. Przygotowanie positkdw odbywaé sie bedzie z uwzglednieniem dziennych racji pokarmowych,
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wartosci kalorycznej, zawartosci sktadnikow odzywczych okreslonych przez Narodowy Instytut
Zdrowia Publicznego PZH — Panstwowy Instytut Badawczy z uwzglednieniem wprowadzanych
obowigzujgcych zmian w trakcie trwania Umowy.
Przy opracowywaniu jadtospiséw Wykonawca zobowigzany jest do przestrzegania aktualnych
wytycznych i zalecen dotyczgcych zapotrzebowania energetycznego i zapotrzebowania na sktadniki
odzywcze zawartych w normach zywienia dla populacji Polski, dotyczacych diet leczniczych
publikowanych przez Narodowy Instytut Zdrowia Publicznego PZH — Panstwowy Instytut Badawczy,
w tym Narodowe Centrum Edukacji Zywieniowej, jak i rdwniez do stosowania sie do najnowszych
zalecen dotyczacych diet leczniczych, z uwzglednieniem obowigzujgcych w tym zakresie zasad,
warunkéw i norm dla placéwek ochrony zdrowia, oraz zgodnie z normami HACCP.
Sktad jadtospisdéw oraz kalorycznos¢ poszczegdlnych positkdw muszg by¢ dostosowane do
poszczegdlnych diet przez dietetyka Wykonawcy i musi odpowiadac¢ stosownym normom dla
poszczegdlnych rodzajow diet.
Dietetyk Wykonawcy zobowigzany jest do przygotowania receptur potraw i nadzoru nad
prawidtowym przygotowaniem diet.
Wykonawca zobowigzuje sie podawac sktady kazdej z potraw, takze w przypadku produktéw
konserwowych takich jak np. kukurydza konserwowa / groszek konserwowy — petny sktad tacznie
ze sktadem konserwantu.
Przygotowane przez Wykonawce positki przygotowywane beda z zakupionych przez niego
naturalnych, swiezych i petnowartosciowych produktéw spozywczych, przypraw.
Racje pokarmowe powinny odpowiadaé nastepujgcym kryteriom:

a) wyrazone w gramach w przeliczeniu na jedng osobe na dzien, winny pokrywac zalecone

normy na energie i sktadniki odzywcze dla poszczegdlnych diet;

b) posiadac prozdrowotny charakter i sprzyjac racjonalizacji zywienia chorych.
Kazdy positek podstawowy - $niadanie, obiad, kolacja, positek nocny - musi zawieraé dostateczng
ilos¢ produktéw biatkowych oraz dodatek warzyw, owocéw i spetnia¢ normy zgodne z
przedstawionymi przez Ministerstwo Zdrowia oraz Narodowy Instytut Zdrowia Publicznego.
Zamawiajgcy wymaga, aby oferowane positki byty urozmaicone, tzn. te same positki nie moga
powtarzac sie w jadtospisie dekadowym.
Wykonawca zobowigzany jest przygotowywac positki w tym samym dniu, co ich dostarczenie.
Wykluczone jest przechowywanie positkdw do dnia nastepnego lub wydawanie positkéw z dnia
poprzedniego.
W szczegdlnosci zamawiajgcy wymaga, aby jadtospis na kazdy dzien (catodzienny jadtospis)
zawierat:

e napoje do kazdego positku (w formie stodzonej i niestodzonej), w ilosci nie mniejszej niz 250 ml;

SNIADANIE | KOLACJA

e tgczna suma gramatury dodatku do positku powinna wynosi¢ 80g (wedliny, sery itp.) dla
produktow w kawatku lub 100g dla produktow w formie rozdrobnionej (pasty, twarozki
itp.)

e Rodzaje pieczywa: mieszane, pszenne, pszenno-zytnie, graham, zytnie — min 100g.

e Masto minimum 82% ttuszczu — po 20 g do $niadania i kolacji dla diet z ograniczeniem
ttuszczéw nasyconych oraz weganskich — margaryna/masto roslinne wysokogatunkowe.

e Przetwory miesne jako dodatek do $niadania: wedliny, paréwki, pasztety (min 70%
miesa), paréwki gotowane bez folii.
Wszystkie kietbasy, paréwki, wedliny, pasztety, pieczenie muszg by¢ wysokiej jakosci, bez
dodatku MOM (miesa oddzielane mechanicznie), zawartos¢ miesa w tych produktach nie
moze by¢ nizsza niz 70%. Zamawiajacy nie dopuszcza podawania mielonki, mortadeli,
metki.

e Nabiat: twarogi, twarozki z dodatkami warzywnymi, serki wiejskie, kefiry, serki
homogenizowane, serki typu grani, sery z6tte, ser mozzarella, ser typu mozzarella w
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plastrach,
e  Minimum 2 razy w dekadzie jaja gotowane na miekko lub na twardo — min 2 sztuki
e Pasty jajeczne, z dodatkiem warzyw, miesne, rybne, z soczewicy i inne: min 80g
e Dzemy niskostodzone —min 20g
e Minimum 50g warzyw $wiezych wiaczajac warzywa sezonowe (pomidory, ogérki zielone,
papryka czerwona, rzodkiewka, ogorki kiszone, marchew mini) w przypadku sataty 30 g +
30 g np. pomidora.
e Kawa zbozowa z mlekiem, herbata, kakao — min 250ml.
e Do $niadania zawsze Swiezy owoc wigczajagc owoce sezonowe (W miare sezonowej
dostepnosci): jabtka, gruszki, czeresnie, wisnie, truskawki, maliny, borowki, sliwki, arbuz
—min 150g; banany, pomarancze — min 1 szt, mandarynki — min 2 szt, — uwaga owoce nie
mogaq sie powtarzaé czesciej niz czterokrotnie w dekadzie
e Sniadanie, ktérego jeden z elementéw stanowi¢ bedzie zupa mleczna — zupa mleczna nie
moze byc¢ jedynym elementem $niadania.
e Butki lub rogale jako porcja pieczywa podawana do $niadania, moze by¢ taczona z
chlebem.
e Przynajmniej 1 porcja produktéw mlecznych dziennie np. zupa mleczna, kefir, jogurt,
serek homogenizowany itp.
Uwaga!: dla kefiréw, jogurtow, jogurtéw pitnych, serkéw homogenizowanych, seréw wiejskich,
maslanek, muséw owocowych, muséw warzywno-owocowych, skyrow, owsianek, sokow -
pakowanie w jednorazowe, oddzielne porcje, w pojedyncze oryginalne opakowania producenta,
na ktérych bedzie widoczna data waznosci do spozycia oraz sktad produktu.
Koktajle owocowe, owocowo-warzywne, satatki owocowe powinny by¢ podawane w
opakowaniach adekwatnych do objetosci porcji, szczelnych i zabezpieczonych przed rozlaniem,
opakowania powinny by¢ dostosowane do wielkosci porcji, umozliwiac¢ tatwe spozycie i zapewniac
bezpieczenstwo transportu

OBIAD: dwudaniowy

e Zupy — min 400 ml réznorodne smakowo i wizualnie, niepowtarzajgce sie w ciggu dekady
oraz uwzgledniajgce warzywa sezonowe, (zupy z makaronem, ryzem, ziemniakami lub
kaszg),

e Mieso do obiadu: 3 razy w dekadzie mieso w kawatku, 2 razy w dekadzie mieso mielone,
1 raz w dekadzie mieso w kawatkach (np. gulasz, potrawka itp.), 1 raz w dekadzie filet z
ryb bez osci, (kotlety — min 100 g, udko z kurczaka pieczone — 1 szt min.180g, gulasz,
potrawka — min 180g, gotabki w sosie — min 2 szt min 300g, bigos z miesem — min 200g,
ryba —min 110g,)

e 1 raz w dekadzie danie maczne np. nalesniki, pierogi leniwe, pierogi (z miesem, ruskie),
kluski z jabtkiem, knedle — min 300g

e Dodatki weglowodanowe/zbozowe do obiadu — min 200g naprzemienne: kasze
(jeczmienna, bulgur, gryczana niepalona, jeczmienna) ryze, makarony (pszenny,
petnoziarnisty), ziemniaki,

e Dodatki warzywne — min 150g — sezonowe, podawane w formie surowej, bez dodatku
cukru,

W przypadku diety tatwostrawnej warzywa sezonowe, rdinorodne, naprzemienne
gotowane np. marchewka, dynia, cukinia, szpinak, brokut/kalafior.

e Warzywa w Il daniu obiadowym (nalezy zagwarantowac w formie surowej lub gotowanej)
— nie wlicza sie warzyw w formie sosu, gulaszu itp.

e Obiad sktadajacy sie z zupy i Il dania (warzywa serwowane do obiadu nalezy podawac
w formie gotowanej lub surowej np. suréowka);

e Do obiadu nalezy podawac¢ kompot (wytgcznie ze swiezych lub mrozonych owocow) w
formie niestodzonej lub stodzonej w zaleznosci od rodzaju diety - min 250 ml;
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e Potrawy sporzadzane na podstawie Swiezych warzyw i owocow sezonowych oraz jak
najmniejsze zuzycie warzyw mrozonych lub gotowych pétproduktéow (np. Swiezo obierane
ziemniaki, wtoszczyzna, buraki). Produkcja positkdw powinna odbywaé sie na bazie
petnowartosciowych produktédw wysokiej jakosci.

POSILEK NOCNY
Dla diety podstawowej:
Jedna pozycja do wyboru z:
e Jogurt naturalny/owocowy/pitny— min 100 g
e Owoc sezonowy min 200 g
e Kefir/skyr/maslanka— min 100 g
e Serek homogenizowany— min 100 g
o Serek wiejski—min 100 g
e Smoothie na bazie jogurtu/kefiru (min 150 g) z owocami (min 100 g)
e Owsianka/owsianka z owocami — min 100g
e Pudding/kasza manna — min 150g
e Ryz na mleku —min 200g
e Satatka owocowa (min 2 owoce), satatka warzywna, satatka makaronowa itp.— min 200 g
e Ciasto owocowe typu jabtecznik, ciasto z owocami/ ciasto drozdzowe — min 200g
e  Mus owocowy/warzywny/ z ptatkami jaglanymi/owsianymi - min 150g
e Sok warzywny/owocowy/owocowo-warzywny —min 200ml

Uwaga:— dla kefirow, skyrow, jogurtéw, jogurtéw pitnych, serkdw homogenizowanych, serkéw
wiejskich, musow, sokdw, owsianek, maslanek, muséw — pakowane w jednorazowe, oddzielne porcje,
w pojedyncze oryginalne opakowania producenta, na ktérych bedzie widoczna data waznosci do
spozycia oraz sktad produktu.

Zamawiajgcy wymaga, aby oferowane positki byty urozmaicone, tzn. te same positki nie mogg
powtarzac sie w jadtospisie dekadowym.

Powyzsze wymagania dotyczg diety podstawowej — dla pozostatych diet nalezy zastosowad
odpowiednie rownowazne zamienniki.

Dodatkowe uwagi:
Dodatki do diet:
e Dla diet tj. wysokobiatkowa, tatwostrawna z ograniczeniem substancji pobudzajgcych
wydzielanie soku zotgdkowego (tzw. zotgdkowa) — Il $niadanie np. jogurt naturalny, mus
OWOCOWY, SOk wWarzywno-owocowy.
Diety eliminacyjne:
- w dietach wymagajgcych wykluczenia laktozy podawane bedg produkty mleczne bez laktozy
- w dietach wymagajgcych wykluczenia glutenu podawane beda produkty bezglutenowe
- w dietach weganskich podawane beda produkty weganiskie, napoje roslinne, jogurty roslinne

37. Dla diet cukrzycowych stosowaé petnoziarniste produkty zbozowe (makaron petnoziarnisty,
ryz bragzowy, petnoziarniste wafle ryzowe).

38. Do $niadania podawac kawe zbozowg z mlekiem.

39. Do obiadu nalezy dodac kompot, natomiast do pozostatych positkéw nalezy dodaé do picia herbate
wraz z cukrem.

40. W komponowaniu jadtospisu nie nalezy proponowaé tych samych warzyw na $niadanie oraz
kolacje. Warzywa stosowane w dekadzie powinny by¢ urozmaicone i nie powinny powtarzac sie w
kolejnych dniach czesciej niz co czwarty dzien.

41. Owoce i warzywa (pomidor, ogorek, satata, papryka, rzodkiewka, jabtka, gruszki i inne) muszg by¢
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umyte, pozbawione oznaczen handlowych (np. naklejek).
Owoce typu jabtka, mandarynki, banany, brzoskwinie muszg byé podawane w catosci. Zamawiajacy
dopuszcza porcjowanie wytgcznie w przypadku grejpfrutéw. Dopuszcza sie podawanie owocoéw
krojonych w postaci satatki owocowe;j.
Wedliny, sery z6fte bedg pokrojone w cienkie plastry.
Wyklucza sie stosowanie w dietach:
- miesa ttustego, z kosémi, Sciegnami, miesa odpadkowego, peklowanego, oddzielanego
mechanicznie lub z zawartoscig miesa oddzielanego mechanicznie.
- ryby pangi, miesa odpadkowego z ryb
- produktéw seropodobnych
- past z kietbasy
- kompotu z suszu
- potraw zawierajgcych sztuczne barwniki
Positki bedg dostarczane przez Wykonawce, wg nastepujgcego harmonogramu:

1) Sniadania 7:00-7:30,

2) Obiady 11:30-12:00,

3) Kolacje 14:00-14:30, mozliwa dostawa wraz z obiadem pod warunkiem zachowania

Swiezosci przygotowanych potraw,
4) Positki nocne 14:00- 14:30, mozliwa dostawa wraz z obiadem pod warunkiem zachowania
Swiezosci przygotowanych potraw.

W przypadku brakéw ilosciowych w dostarczanych positkach Wykonawca jest zobowigzany
uzupetnic¢ ich braki lub brak pojedynczych produktéw niezwtocznie po zgtoszeniu braku, nie pézniej
jednak niz w ciggu 1,5 godziny.
Dokonujgc dystrybucji Wykonawca zobowigzany jest do przestrzegania norm higienicznych oraz
utrzymania ich wtasciwej temperatury:
- dla zup na gorgco min. 65 °C
- dla potraw serwowanych na zimno (suréwki , satatki, wedliny, sosy, chtodniki, napoje zimne,
desery zimne itp.) okoto 4 °C
- dla goracych dan gtéwnych (dania miesne, drobiowe, podrobowe, rybne itp.) i deserow gorgcych
(ryz z jabtkami) min. 63 °C
- dla napojoéw goracych (np. kawa zbozowa) min. 70 °C
Wykonawca dokonuje dystrybucji positkdw na poszczegdlne oddziaty ,DCZP" sp. z 0.0., przy uzyciu
termoséw, odpowiednich wdézkéw i urzadzen zapewniajacych utrzymanie wiasciwej jakosci
i temperatury positkdw. Pomiar temperatury bedzie kazdorazowo wykonywany i zapisywany
w karcie pomiaru temperatury przez Zamawiajgcego w momencie dostarczenia positkow wedtug
wewnetrznych procedur Zamawiajacego, a w przypadku stwierdzenia niezgodnosci Zamawiajgcy
zastrzega sobie prawo do wycofania produktu.
Wykonawca zabezpiecza we wiasnym zakresie termosy oraz pozostaty sprzet, materiaty, odziez
i obuwie ochronne niezbedne do dystrybucji positkdw na Oddziaty ,,DCZP" sp. z 0.0.
Wykonawca zapewnia wtasny transport positkéw na Oddziaty ,DCZP" sp. z 0.0.
Wykonawca zobowigzuje sie do dostarczania do Oddziatéw ,DCZP" sp. z 0.0. odpowiednich
napojéw wydawanych do positkbw oraz napojow wydawanych poza positkami (np. herbata,
kompot, woda z sokiem itp.), w ilo$ci nie mniejszej niz 1500 ml dziennie na jednego pacjenta, facznie
z napojami podawanymi do positkow.
W przypadku wysokich temperatur tj. powyzej 302C Wykonawca zobowigzany jest do podwojenia
ilosci ptynow dla kazdego pacjenta, nie mniejszej niz 3000 ml dziennie.
Positki muszg by¢ dostarczane na oddziaty ,,DCZP” sp. z o0.0. przez kompetentne i upowaznione
przez Wykonawce osoby.
Pracownicy Wykonawcy, dostarczajgcy positki beda zobligowani do kazdorazowego powiadamiania
personelu oddziatéw o dowiezieniu positkow.
Zywienie pacjentéw opierac sie bedzie na dietach takich jak: ogdlna/podstawowa, lekkostrawna,
cukrzycowa, trzustkowa, bezglutenowa, ptynna, watrobowa, wegetarianska, weganska,
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bezmleczna. Zamawiajgcy zastrzega mozliwos¢ zamawiania diet nie wymienionych powyzej
w przypadku innych zalecen lekarzy ,DCZP" sp. z 0.0.

Wykonawca zobowigzuje sie do sporzadzania diet i positkow dla pacjentéw z uwzglednieniem diet
specjalnych na pisemne zlecenie Zamawiajgcego.

Wykonawca zobowigzuje sie na zlecenie Zamawiajgcego do przygotowania $niadan w formie
suchego prowiantu, pakowanego pojedynczo dla kazdej zgtoszonej porcji, w jednorazowych
opakowaniach, gwarantujacych tatwos$¢ wydania oraz utrzymanie odpowiedniej jakosci.

W ramach realizacji ustugi Wykonawca winien zapewnié w okresach Swigt Bozego Narodzenia oraz
Wielkanocy positki o swigtecznym charakterze, z uwzglednieniem tradycyjnych potraw kuchni
polskiej oraz uwzglednieniem ciast (babka piaskowa, keks, makowiec, sernik, piernik). Ponadto
Wielki Pigtek oraz Sroda Popielcowa s dniami bezmiesnymi. Dodatkowo w Ttusty Czwartek: 1 szt.
paczka dla 1 pacjenta — dostarczany do sniadania. — dla diet innych niz podstawowa, Wykonawca
zapewni odpowiednie zamienniki.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do weryfikacji jadtospiséw pod wzgledem skfadnikéw
pokarmowych oraz obowigzujgcych norm zywieniowych.

Nad technologig sporzgdzania positkdw sprawuje nadzér dietetyk Wykonawcy.

Wykonawca zapewni, iz ustuga bedaca przedmiotem zamodwienia, wykonywana bedzie przez
personel posiadajacy odpowiednie uprawnienia i kwalifikacje zawodowe oraz wymagania
zdrowotne okreslone odrebnymi przepisami, przy uzyciu posiadanego sprzetu - wykaz osdb
wykonujgcych ustuge bedacg przedmiotem zamowienia oraz ich uprawnienia (zatacznik nr 7
do SWZ). Wykonawca przedstawi wykaz oséb Zamawiajgcemu przed podpisaniem umowy jako
zatgcznik do niej, bedacy jej integralng czescia.

Wykonawca jest zobowigzany przed podpisaniem umowy, a takze na kazdorazowe zadanie
Zamawiajgcego w trakcie jej realizacji, dostarczy¢ imienny wykaz pracownikéw wyznaczonych do
realizacji zamdwienia w imieniu Wykonawcy wraz z pisemnym oswiadczeniem Wykonawcy, ze
wszystkie ww. osoby posiadajg aktualne orzeczenia lekarskie do celéw sanitarno-
epidemiologicznych, wymagane ustawg z dnia 5 grudnia 2008 r. o zapobieganiu oraz zwalczaniu
zakazen i chordb zakaznych u ludzi.

1) Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do niezwtocznego odsuniecia od realizacji zamowienia
kazdego pracownika Wykonawcy, ktdry nie zostat ujety w wykazie lub co do ktdrego
Wykonawca nie ztozyt stosownego oswiadczenia o posiadaniu waznych badan, zgodnie z
pkt 62.

2) Dopuszczenie do realizacji zamdwienia na terenie Zamawiajacego pracownika Wykonawcy
z naruszeniem pkt 62, tj. bez aktualnych badan sanitarno-epidemiologicznych Iub
niezgtoszonego do wykazu bedzie traktowane jako nienalezyte wykonanie umowy i
zagrozone karg umowng w wysokosci 1% miesiecznego wynagrodzenia brutto Wykonawcy
za kazdy stwierdzony przypadek ww. naruszenia.

Dostarczanie positkdéw odbywac sie bedzie bezposrednio do kuchenek oddziatowych dla oddziatéw
wskazanych w zatgczniku nr 6 do SWZ lub w przypadku wskazania przez Zamawiajgcego pod drzwi
gtéwne oddziatow.
Wykonawca zobowigzany jest do prowadzenia ewidencji wydanych positkdbw z podziatem
na Oddziaty ,,DCZP" sp. z o.0., potwierdzonej kazdorazowo przez osobe odpowiedzialng ze strony
Zamawiajgcego.
Wymagania w zakresie dystrybucji i jakosci dostarczanych positkéw:
a) positki muszg by¢ przygotowywane i transportowane w higienicznych warunkach, a pojemniki
muszg by¢ szczelnie zamkniete, aby nie wylewaty sie z nich dania ptynne i utrzymywaty odpowiednig
temperature;
b) musi by¢ przestrzegana gramatura poszczegdlnych porcji zywieniowych zgodnie z zaleceniami
dietetyka na dang diete. Positki w transporterach/termosach musza by¢ odpowiednie do podziatu dla
kazdego pacjenta lub przygotowane indywidualnie dla kazdego pacjenta;
c) do $niadania: zapewnienie kawy zbozowej
d) wymagane jest dostarczenie herbaty ekspresowej w torebkach oraz cukru;
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e) do obiadu konieczne jest dostarczanie kompotu;
Dostarczane i podawane positki muszg by¢ gorace, poza positkami, ktére co do zasady sg spozywane
na zimno.
Wykonawca zobowigzany jest do odrebnego pakowania i transportu positkdw z podziatem na
poszczegdlne diety oraz odpowiedniego oznakowania pojemnikéw z positkami. Pojemniki
jednostkowe muszg zawieraé: nazwe potrawy, ilos¢ porcji oraz rodzaj diety. Diety specjalne i
indywidualne bedg dostarczane w oddzielnych pojemnikach termicznych.
Wszelkie koszty zwigzane z eksploatacjg, zuzyciem, konserwacjg i wymiang sprzetu niezbednego do
realizacji umowy ponosi wytacznie Wykonawca.
Wykonawca na kazde zgdanie Zamawiajgcego dostarczy positki w opakowaniach jednorazowych
zgrzewczych ($niadania i kolacje) i zgrzewczych termicznych (obiady).
Zbieranie z Oddziatéw ,DCZP” sp. z 0.0. zamédwien, co do ilosci diet na kazdy dzien, w nastepujacy
sposob: telefonicznie, pisemnie lub drogg elektroniczng (e-mail) beda przekazywane Wykonawcy w
dniu poprzedzajgcym dzien realizacji ustugi do godz. 13:00 — zamdwienia na sobote, niedziele oraz
poniedziatek beda wysytane w piatek.
Zamawiajacy zastrzega sobie mozliwo$¢ wprowadzania korekt:
w przypadku obiaddw i kolacji do godz. 10:00 danego dnia, ktdre dokonywane bedg telefonicznie,
a potwierdzone mailem.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do awaryjnego zamowienia dodatkowych positkéw, po
godzinach korekt. Liczba zamawianych positkdw bedzie uzalezniona od liczby i potrzeb
zywieniowych pacjentow. Zamawiajagcy ma prawo do zmiany zamowienia w ciggu dnia pod
wzgledem ilosci positkdw i rodzajéw diet, z uwagi na np. niezaplanowane wypisy lub przyjecia
pacjentow.
Wykonawca zobowigzany jest do dostarczania wraz z positkami iloSciowego wykazu
przekazywanych positkdw z podziatem na diety.
Obowigzkiem Wykonawcy bedzie utylizacja wszystkich odpadéw pokonsumpcyjnych oraz mycie
naczyn i urzadzen transportowych. Odpady konsumpcyjne bedga zbierane do pojemnikéow/workéw
zapewnionych przez Wykonawce.
Wykonawca bedzie odbierat odpady pokonsumpcyjne co najmniej raz dziennie lub czesciej, w razie
potrzeby.
Wykonaweca poniesie wszelkie koszty utylizacji i wywozu odpadow.
Wykonawca ponosi odpowiedzialnos¢ za wtasciwe postepowanie z odpadami pokonsumpcyjnymi
oraz ich utylizacje zgodnie z obowigzujgcymi przepisami prawa na wtasny koszt — (w tym posiada
umowe z firmg odbierajgcg odpady pokonsumpcyjne w tym uboczne produkty pochodzenia
zwierzecego kategorii 3)
Za mycie termosow i zapewnienie odpowiedniego ich stanu higienicznego odpowiada Wykonawca.
Wykonaweca opracuje i bedzie dostarczat na poszczegdlne oddziaty druki zamdwien na positki wraz
ze stosowanym przez siebie wykazem nazewnictwa diet.
Wykonawca zobowigzany jest do transportu zywnosci zgodnego z zasadami systemu HACCP.
Srodki transportu musza posiada¢ ksigzke kontroli sanitarnej oraz ksigzke mycia i dezynfekcji z
aktualnymi wpisami w obu ksigzkach, do wgladu przez Zamawiajacego.
Osoba/kierowca dostarczajgcy positki musi posiada¢ aktualne orzeczenie do celéw sanitarno-
epidemiologicznych oraz w przypadku windy wytgczonej z eksploatacji pomoc przy dystrybucji
positkow.
W przypadku koniecznosci zlecenia ustugi objetej umowg zastepczemu wykonawcy z przyczyn
lezgcych po stronie Wykonawcy, koszty ustugi poniesie Wykonawca.
Zgodnosc ilosciowa ustala¢ beda przedstawiciele Zamawiajgcego i Wykonawcy raz w miesigcu,
wedtug codziennych zapotrzebowan, i dowodéw dostaw z poszczegdlnych oddziatéow, co bedzie
podstawg do wystawienia faktur przez Wykonawce wraz z rozliczeniem kazdego oddziatu.
W przypadku wystgpienia zdarzeh majacych charakter kryzysowy o zasiegu lokalnym i/lub szerszym,
Zamawiajacy zastrzega sobie mozliwos¢ zmian w umowie (po wspdlnych ustaleniach z Wykonawca)
celem minimalizacji zagrozenia adekwatnym do sytuacji kryzysowej.
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86. Szczegdtowy zakres obowigzkéw stron i szczegdtowy opis przedmiotu zamdwienia zostaty ujete
w projekcie umowy — Zatacznik nr 8 do SWZ.
87. Niniejszy zatgcznik stanowi integralng czes¢ SWZ
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