Zatacznik nr 3 do SWZz, PN-92/23/)S
Dot. Czesci nr 1 (lokalizacja: przy ul. W.K. Roentgena 5)

SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA (SOPZ)
ul. W.K. Roentgena 5

1. Okreslenie przedmiotu zamdwienia

1. Przedmiotem niniejszego zamodwienia jest kompleksowa ustuga przygotowywania i dostarczania gotowych
positkdw dla pacjentéw Narodowego Instytutu Onkologii im. Marii Sktodowskiej Curie- Paristwowego
Instytutu Badawczego w Warszawie przy ul. W. K. Roentgena 5 w systemie termosowym, wraz z dystrybucjg
positkdw do tézka pacjenta oraz z odbiorem i utylizacja odpaddéw pokonsumpcyjnych oraz pozostatych
powstajacych w trakcie realizacji ustugi, zwanej dalej kompleksowa ustugg zywieniowa.
Definicje zastosowane w Umowie majg rowniez zastosowanie w SOPZ.
2. Kompleksowa ustuga zywieniowa obejmuje w szczegdlnosci:
1) przygotowanie (wyprodukowanie) positkbw w ilosciach zgtoszonych przez Zamawiajgcego,
z uwzglednieniem:
a) aktualnych zalecen dietetycznych jak réwniez opracowanej i przyjetej do stosowania
u Zamawiajgcego ,,KLASYFIKACJI DIET”- Zatgcznik nr 6 do SOPZ,
b) wytycznych Narodowego Instytutu Zdrowia Publicznego— Panstwowego Zaktadu Higieny (NIZP-PZH)
w Warszawie oraz Polskiego Towarzystwa Dietetyki,

c¢) standardéw zywienia obowigzujgcych w placéwkach stuzby zdrowia, z uwzglednieniem mozliwosci

realizacji odpowiednich diet oraz zapewnienia odpowiedniego sktadu i wartosci odzywczych positkow,

d) powszechnie obowigzujgcych przepiséw prawa, zgodnie z ustawg z dnia 25 sierpnia 2006 r.
o0 bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (Dz.U.2022.2132 t.j) oraz Rozporzadzeniem Parlamentu
Europejskiego i Rady WE Nr 852/2004 z dnia 29 kwietnia 2004 r. w sprawie higieny srodkéw
spozywczych (Dz. Urz. UE L 139 z 30.04.2004) oraz Dyrektywg Parlamentu Europejskiego i Rady (UE)
2019/904 w sprawie zmniejszenia wptywu niektdrych produktéw z tworzyw sztucznych na srodowisko
(tzw. dyrektywa SUP);
e) higieny produkcji potraw zgodnie z systemem HACCP.
2) Dostawe gotowych, odpowiednio wyporcjowanych positkdw:
a) gorace positki i napoje w przystosowanych do przechowywania i przewozu positkdw: termosach,
pojemnikach GN i termoportach;
b) zimne positki w przystosowanych do przechowywania i przewozu positkdbw pojemnikach GN
i termoportach z wktadem chtodzacym;
c) pieczywo zapakowane w torebki foliowe/papierowe, w plastikowych koszach.
3) Dystrybucje positkéw z Punktu Dostaw Cateringu do klinik/oddziatéw/zaktadéw oraz odbidr
wielorazowej zastawy stofowej po spozyciu positkdw.
4) Odbiér i utylizacja odpaddéw pokonsumpcyjnych oraz pozostatych powstajgcych w trakcie realizacji
ustugi (3 razy dziennie z oddziatéw/zaktaddw/klinik - po $niadaniu, po obiedzie i po kolacji oraz co najmnie;j

raz dziennie z Pomieszczenia Czasowego Przechowywania Odpadoéw zlokalizowanego w Punkcie Dostaw



Cateringu).
3. Szczegobtowy wykaz obowigzkéw Wykonawcy:
1) Wykonawca jest zobowigzany dostarczy¢ przygotowane positki dla 26 klinik/oddziatow/zaktadow. Wykaz
oddziatéw szpitalnych — zatgcznik nr 1 do SOPZ.
2) Zamawiajgcy wymaga zapewnienia na czas realizacji ustugi i utrzymania kompletnego wyposazenia
do $wiadczenia ustugi przez caty okres obowigzywania umowy:
a) sprawnych (stan techniczny dobry badz bardzo dobry) specjalistycznych grzewczych wézkdéw bemarowych
transportowych  ze  stali  nierdzewnej z rozsuwanym blatem oraz dolnymi  szafkami
w ilosci min. 12 sztuk wézkéw bemarowych 3-komorowych oraz min. 3 sztuk wdzkédw bemarowych
2-komorowych. Zamawiajgcy zapewni miejsce przechowywania wézkéw w Punkcie Dostaw Cateringu,
b) fabrycznie nowego, drobnego sprzetu do wydawania positkéw ze stali nierdzewnej (m.in. chochle
o pojemnosci 200ml, fopatki, szczypce kuchenne, gatkownica- nabierak do ziemniakédw porcja 100g itp.),
c) dzbankéw do napojoéw o pojemnosci 1,5- 21 (z tworzywa sztucznego lub ze stali nierdzewnej),
d) fabrycznie nowych, termoportéw oraz pojemnikow GN,
e) fabrycznie nowej wielorazowe] zastawy stotowe;j,
f) beczek z pokrywa/ pojemnikéw na odpady pokonsumpcyjne,
h) wktadéw chtodzacych.
Wykonawca zobowigzuje sie przez caty okres Swiadczenia ustugi do ponoszenia wszelkich kosztow zwigzanych
z eksploatacjg, zuzyciem, konserwacjg, wymiang i naprawa sprzetu oraz urzadzen (miedzy innymi: wozkow
bemarowych, pojemnikéw GN oraz zastawy stotowej) wykorzystywanych do realizacji ustugi.
W przypadku stwierdzenia przez przedstawiciela Zamawiajgcego zuzycia lub uszkodzenia wodzkéw
bemarowych lub ich elementéw, termoportéw, pojemnikéw GN, zastawy stotowej, drobnego sprzetu
Wykonawca zobowigzany jest do natychmiastowej naprawy lub wymiany tego asortymentu na nowy, wolny
od wad, nie pdiniej niz w terminie 14 dni od dnia zgtoszenia lub w innym terminie uzgodnionym
z Zamawiajgcym. Naprawa lub wymiana asortymentu nie uchybia obowigzkowi zaptaty kary umownej. Za brak
naprawy lub wymiany asortymentu Wykonawca zaptaci Zamawiajgcemu kare umowng za kazdy stwierdzony
przypadek naruszenia lub zwtoki, chyba ze Wykonawca dostarczy Zamawiajgcemu dokument wystawiony
przez producenta/ dostawce danego asortymentu potwierdzajgcy, ze zwioka wystgpita z winy
producenta/dostawcy.
3) Dla trzech oddziatéw wskazanych przez Zamawiajacego w pkt. 3.7 Wykonawca dostarczy naczynia
jednorazowe do wszystkich positkdw przez caty okres swiadczenia ustugi. W trakcie realizacji umowy
Zamawiajgcy moze zwiekszyc¢ ilos¢ oddziatéw do ktérych Wykonawca bedzie zmuszony dostarczy¢ positki
w naczyniach jednorazowych.
4) Wykonawca bedzie odbierat zastawe wielorazowa przez caty okres sSwiadczenia ustugi i przewozit
ja do swojej kuchni, w ktérej brudna zastawa poddawana bedzie procesowi mycia i wyparzania, za wyjatkiem
trzech Oddziatéw, z ktdrych zastawa stotowa jednorazowa odbierana i utylizowana bedzie przez
Zamawiajgcego.
5) W dniu zakoriczenia Umowy po dystrybucji ostatniego positku w ramach kompleksowej ustugi zywieniowej
Wykonawca usunie z terenu Zamawiajgcego sprzety (m.in. regaty metalowe, szafki bhp, lodéwki, piec
konwekcyjny, kuchenke mikrofalowg) z Punktu Dostaw Cateringu, wozki bemarowe oraz zastawe stotowg pod

rygorem oprdznienia tych pomieszczen i nastepnie przechowywania rzeczy na jego koszt.



6) Wykonawca kazdego dnia ma zapewni¢ odpowiednig ilo$¢ zastawy stotowej jednorazowej/wielorazowej
w tym réwniez dla Il $niadan, podwieczorkdéw i positkdbw nocnych jesli wynika to ze specyfiki diety
i zamodwienia na positki przekazanego przez Zamawiajgcego. Na kazde zgdanie Wykonawca w terminie 7 dni
przekaze Zamawiajgcemu atest higieniczny/deklaracje zgodnosci tych naczyn. Wykonawca zobowigzany jest
do zabezpieczenia niezbednej rezerwy zastawy stotowej jednorazowej/wielorazowej w ilosci 10% do kazdego
positku, na kazdy oddziat/zaktad/klinike, ktéra bedzie przechowywana w Punkcie Dostaw Cateringu.
7) Wykonawca jest zobowigzany dostarcza¢ wytacznie naczynia jednorazowe do wszystkich positkéw dla
pacjentow:

a) Oddziatu Pobierania i Przeszczepiania Komérek Krwiotwérczych Klinika Nowotworéw Uktadu

Chtonnego,

b) Oddziatu Intensywnej Opieki Hematoonkologicznej Klinika Nowotworéw Uktadu Chtonnego,

c¢) Oddziatu Intensywnej Terapii, Oddziatu Klinicznego Anestezjologii i Intensywnej Terapii przez caty okres

Swiadczenia ustugi.
WSszystkie naczynia jednorazowe oraz odpady pokonsumpcyjne z wyzej wymienionych oddziatéw (positki
zgtoszone jako rezim) odbierane bedg i utylizowane przez Zamawiajgcego.
8) Wykonawca zobowigzany jest do odbioru od Zamawiajgcego zastawy wielorazowej z kazdego
oddziatu/kliniki/zaktadu przez caty okres $wiadczenia ustugi, za wyjatkiem:

a) Oddziatu Terapii Izotopowej, Kliniki Endokrynologii Onkologicznej i Medycyny Nuklearnej (naczynia

wiasne Instytutu).
9) Zamawiajgcy wymaga, aby positki dostarczane byly zgodnie z obowigzujgcymi przepisami, transportem
Wykonawcy, w specjalistycznych pojemnikach GN umieszczonych w termoportach do Punktu Dostaw
Cateringu, usytuowanego przy ul. W. K. Roentgena 5 — opisanego w zatgczniku nr 7 do Umowy. Termoporty
z positkami musza by¢ dostarczane do pomieszczenia— Punkt Dostaw Cateringu, a dalej rozwozone przez
pracownikéw Wykonawcy do poszczegdlnych klinik/oddziatéw/zaktaddw.
10) W przypadku powstania zanieczyszczen pracownik dystrybuujgcy ma obowigzek zgtosi¢ personelowi
kliniki/oddziatu/zaktadu powstanie zanieczyszczeri zwigzanych z dystrybucjg positkow (np. rozlanie ptynu,
zabrudzenie powierzchni pfaskich lub innych powierzchni positkiem) celem ich usuniecia przez
Zamawiajacego.
11) Positki wydawane beda pacjentom przez pracownikdow Wykonawcy z wytgczeniem Oddziatu Terapii
Izotopowej, Kliniki Endokrynologii Onkologicznej i Medycyny Nuklearnej. Pracownik Wykonawcy
ma dostarczy¢ positki w wézku bemarowym pod drzwi oddziatu (zasygnalizowaé dostarczenie positkow
do oddziatu dzwonkiem). Po spozytym positku Pracownik odbiera wézek bemarowy spod drzwi oddziatu.
12) Kompleksowa ustuga zywieniowa musi by¢ wykonywana przez Wykonawce w okresie trwania zamdwienia
przez 7 dni w tygodniu, w tym réwniez w dni ustawowo wolne od pracy. Wykonawca odpowiedzialny bedzie
za przygotowanie i dostarczenie termoportéw do Punktu Dostaw Cateringu (opisanego w zatgczniku nr 7
do Umowy), a nastepnie pojemnikéw GN specjalistycznymi wdzkami transportowymi (o ktérych mowa
w pkt. 3.2.a do klinik/oddziatdw/zaktadéw Zamawiajgcego zgodnie z Wykazem oddziatdéw szpitalnych
Zamawiajgcego stanowigcym zatgcznik nr 1 do SOPZ).
13) Przez caly okres trwania Zamoéwienia, naczynia ceramiczne oraz przybory do wydawania positkow
(chochla, topatka, itp.) w Oddziale Terapii Izotopowej, Kliniki Endokrynologii Onkologicznej
i Medycyny Nuklearnej zapewnia Zamawiajacy. Mycie i dezynfekcja przyboréw do wydawania positkow

réwniez jest po stronie Zamawiajgcego.



14) Pojemniki GN odbierane sg przez pracownika Wykonawcy z klinik/oddziatéw/zaktadéw transportowane
do Punktu Dostaw Cateringu, a nastepnie przewozone do siedziby Wykonawcy gdzie sg poddawane procesowi
mycia i dezynfekcji. Mycie i dezynfekcja wézkéw bemarowych odbywa sie w przystosowanym do tego celu
miejscu (zatgcznik nr 7 do Umowy) - Punkt Dostaw Cateringu.

15) Po kazdym zakorniczonym positku Wykonawca jest zobowigzany zabra¢ z oddziatu/kliniki/zaktadu odpady
pokonsumpcyjne i umiesci¢ je w Pomieszczeniu na odpady znajdujgcym sie w czesci magazynowe]j Punktu
Dostaw Cateringu. Brudne naczynia oraz drobny sprzet bedg umieszczane w odpowiednim pojemniku
z pokrywa, zbierane z klinik/oddziatdéw/zaktaddow i przewozone do Kuchni Wykonawcy celem poddania ich
procesowi mycia. Za dostarczenie i odbiér pojemnikdw/beczek oraz ich transport odpowiada Wykonawca
ustugi. Zamawiajgcy wymaga dostarczenia pojemnikow/beczek z pokrywa w dniu rozpoczecia realizacji ustugi.
16) Brudna wielorazowa zastawa stotowa i odpady pokonsumpcyjne nie mogg zalegac
w klinikach/oddziatach/zaktadach i po kazdym positku majg by¢ usuniete.

17) Wykonawca zobowigzany bedzie do odbioru z klinik/oddziatow/zaktadow odpaddw pokonsumpcyjnych
i/lub brudnej zastawy stotowej po spozytym positku w czasie podanym w zatgczniku nr 4 do SOPZ oraz
za odbidr odpaddéw komunalnych i innych powstajgcych w ramach sSwiadczonej ustugi na terenie
Zamawiajgcego, w celu zagospodarowania ich zgodnie z obowigzujgcymi przepisami prawa. Wyjatek stanowig
kliniki/oddziaty, o ktérych mowa w pkt. 3.7.

18) Wézki bemarowe muszg mie¢ umieszczong nazwe oddziatu/kliniki/zaktadu na wozku.

19) Wymagana temperatura positkdbw mierzona termometrem bagnetowym bezposrednio po dostarczeniu
do Punktu Dostaw Cateringu, a takie bezposrednio po dostarczeniu wdzka bemarowego
do kliniki/oddziatu/zaktadu powinna wynosié¢: zupy min. 75°C, drugie danie gtéwne min. 63°C, gorgce napoje:
kawa, herbata, kompot min. 80°C, potrawy podawane na zimno, m.in. satatki, surowki, wedliny, sery, masto
4-8°C. W przypadku odnotowania braku wymaganej temperatury Zamawiajgcy ma prawo do wszczecia
procedury reklamacji.

20) Wykonawca ma obowigzek zapewnic na swéj koszt aby personel posiadat:

a) identyfikatory z logo firmy oraz imieniem i nazwiskiem, jednolite dla catego zespotu ubrania robocze
(spodnie, koszulka, fartuch), obuwie robocze oraz rekawiczki jednorazowe, czepki ochronne, maseczki.
Ponadto, pracownicy Wykonawcy dostarczajgcy positki nie mogg nosi¢ ozdéb np. zegarkow, tancuszkow,
bransoletek, pierscionkow itp.

b) wymaga sie, aby pracownicy Wykonawcy zmieniali odziez ochronng (tj.: czepek jednorazowy, rekawiczki
jednorazowe, fartuch jednorazowy) przed dystrybucjg kazdego z positkdw na oddziale/klinice/zaktadzie.
Personel Wykonawcy zobowigzany jest do przestrzegania zasad higieny osobistej i estetycznego wygladu.

21) Wykonawca ma obowigzek zaopatrzyé pracownikdw takze w Srodki ochrony osobistej zgodnie
z poziomem zagrozenia takie jak: maseczki jednorazowe, rekawiczki, fartuchy w przypadku ogtoszenia stanéw
rezimu sanitarnego i przeciwepidemicznego na terenie jednostki. Ponadto, wymaga sie, aby Wykonawca
zapewnit pracownikom preparat do dezynfekcji rak, spetniajgcy wymagania normy PN-EN 1500

lub réwnowaznej, konieczny przy dystrybucji positkow (przy kazdym woézku wydawczym).

1l Wykonanie ustugi- postanowienia ogdlne

1. Positki muszg by¢ przygotowywane w kuchni Wykonawcy, ktéra posiada pozwolenie na petng linie

produkcyjng positkdw oraz na prowadzenie cateringu (decyzja zatwierdzajgca zaktad zywienia zbiorowego
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wydana przez wtasciwego Panstwowego Powiatowego Inspektora Sanitarnego). Wykonawca ma wskazaé
state miejsce przygotowywania positkow (Zatgcznik nr 1 do SWZ oraz odpowiednio Zatgcznik nr 2 do Umowy).
2. Wykonawca musi zagwarantowaé Swiadczenie ustugi catodobowego Zywienia pacjentdw,
w zakresie positkdw gtéwnych: $niadan, obiadéw i kolacji oraz positkéw dodatkowych: 1l $niadan,
podwieczorkéw, positkéw nocnych, dodatkowe zupy obiadowe z kompotem, dodatkowe zupy mleczne,
z uwzglednieniem zlecanych diet leczniczych i specjalnych (w tym diet w okreslonych rodzajach schorzen).

3. Zamawiajacy ma prawo do zamawiania diet indywidualnych zleconych przez dietetyka lub lekarza
prowadzgcego.

4. Zamawiajacy wymaga dowozenia positkdw specjalistycznymi samochodami. Wykonawca na Zzadanie
Zamawiajgcego okaze karty mycia i dezynfekcji samochodu.. Wykonawca przekaze aktualng kopie decyzji
zatwierdzajacg samochdd/samochody dostawcze do przewozu Srodkéw spozywczych wydang przez
wiasciwego Panstwowego Powiatowego Inspektora Sanitarnego najpdzniej w dniu rozpoczecia swiadczenia
umowy. W przypadku zmiany srodka transportu Wykonawca przekaze Zamawiajgcemu kopie aktualnych
dokumentéw, ale nie pdiniej niz w terminie 3 dni od dnia otrzymania decyzji. Wykonawca udostepni
niezwtocznie na kazde zgdanie Zamawiajgcego kopie decyzji upowazniajagcg do przewozu Srodkéw
spozywczych, ale nie pdzniej niz w terminie 3 dni od dnia wystosowania zgdania przez Zamawiajgcego.
W dniu przystgpienia do realizacji ustugi Zamawiajgcy wymaga podania przez Wykonawce w formie pisemnej
ilosci oraz numeréw rejestracyjnych specjalistycznych samochodéw w celu zabezpieczenia kompleksowej
ustugi zywieniowej. Wykonawca zobowigzuje sie do kazdorazowego aktualizowania ilosci oraz numeréw
rejestracyjnych wyzej wymienionych samochoddw.

5. Wykonawca we witasnym zakresie zakupi produkty do produkcji positkdéw i bedzie je przechowywat
w sposob zgodny z systemem HACCP. Wszystkie produkty wykorzystywane do produkcji przez Wykonawce
muszg posiadac¢ witasciwy termin przydatnosci do spozycia, a po jego uptywie, Wykonawca nie moze tych
produktéw uzywaé do przygotowywania positkow.

6. Positki majg by¢ dostarczone w specjalistycznych pojemnikach GN wraz z zastawg stotowg
jednorazowga*/wielorazows.

* talerz papierowy/polistyrenowy box tréjdzielny (styropian EPS) do $niadania i kolacji, polistyrenowy box
tréjdzielny (styropian EPS) do obiadu, polistyrenowa miska (styropian EPS). W przypadku wejscia w zycie
przepisdw dotyczacych zakazu stosowania wyzej wymienionych naczyn, Zamawiajgcy dopuszcza stosowanie
przez Wykonawce dopuszczonych prawem zamiennikow.

Wykonawca posiada deklaracje zgodnosci do naczyn jednorazowych/wielorazowych, a takze do pojemnikéw
GN, ktére powinny utrzymac odpowiednig temperature positkdw gorgcych i zimnych oraz powinny by¢
szczelne.

7. Na wniosek Zamawiajgcego, uzasadniony zagrozeniem epidemicznym, Wykonawca jest zobowigzany
do dostarczenia positkdw w naczyniach jednorazowych (tzw. rezim). Odbidr odpaddéw lezy wtedy po stronie
Zamawiajgcego.

8. Wykonawca zapewni niezbedng ilos¢ termoportdw dla positkbw oraz napojéw na kaidg
klinike/oddziat/zaktad Zamawiajgcego.

9. Wykonawca opisze kazdorazowo zawartos¢ kazdego pojemnika rodzajem diety, nazwg potrawy/zawartoscia
pojemnika, liczbg porcji potrawy, datg przygotowania. Opis bedzie dotgczony do kazdego pojemnika w sposdb

utatwiajacy jego identyfikacje.



10. Wykonawca zobowigzany jest zabezpieczyé utrzymanie ciggtosci dostaw positkdbw do Zamawiajgcego
na wypadek awarii/nieprzewidzianych zdarzen. Wykonawca ma obowigzek utrzymania ciggtosci ustugi
w stanie zagrozenia epidemiologicznego lub epidemii.

11. Positki produkowane beda na bazie produktéw wysokiej jakosci, ze Swiezych, naturalnych produktow,
metodg tradycyjng, bez uzywania gotowych produktéw jak: klopsy, gotabki itp. wymagajgce odgrzania.
Zamawiajgcy nie dopuszcza podawania positkdw nieswiezych np. wyprodukowanych dzied wczesniej
i poddanych regeneracji. Wykonawca zobowigzany jest w trakcie realizacji zamoéwienia do uwzgledniania
produktéw sezonowych oraz potraw okolicznoéciowych z okazji Swigt Bozego Narodzenia, Swiat
Wielkanocnych, Sylwestra i Nowego Roku z uwzglednieniem tradycyjnej kuchni polskiej oraz przestrzegania
dni zwyczajowo przyjetych jako bezmiesne (pigtki w okresie adwentu i Wielkiego Postu, Sroda Popielcowa,
Wielki Pigtek, Wigilia). W pozostate pigtki Zamawiajagcy wymaga planowania przynajmniej obiadéw
bezmiesnych na wszystkie diety. Zamawiajgcy wymaga uwzglednienia w Ttusty Czwartek dodatku paczka dla
diet podstawowych (w tym réowniez dla diet bezmiesnych) oraz dodatku dozwolonego ciasta/paczka
pieczonego/drozdzéwki pieczonej dla diet lekkostrawnych (w tym rowniez dla diet cukrzycowych) oraz
uwzglednienia w dniu 3 Maja (Swieto Narodowe) dodatku dozwolonego ciasta dla wszystkich diet.

12. Sprzet i urzadzenia wykorzystywane do realizacji ustugi posiadajg deklaracje zgodnosci zgodnie
z obowigzujgcymi przepisami prawa, ktore Wykonawca okaze na kazde zgdanie Zamawiajgcego.

13. Wykonawca zobowigzany jest zapewni¢ standard zywienia obowigzujgcy w placéwkach stuzby zdrowia,
z uwzglednieniem mozliwosci realizacji odpowiednich diet oraz zapewni¢ odpowiedni sktad i wartosé
odzywcza positkdw zgodnie z zaleceniami Narodowego Instytutu Zdrowia Publicznego— Paristwowego Zaktadu
Higieny (NIZP-PZH) w Warszawie i Polskiego Towarzystwa Dietetyki oraz zgodnie z powszechnie
obowigzujgcymi przepisami prawa, w tym w szczegdlnosci zgodnie z ustawg z dnia 25 sierpnia 2006 r.
o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (Dz.U.2022.2132 t.j.) oraz Rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego
i Rady WE Nr 852/2004 z dnia 29 kwietnia 2004 r. w sprawie higieny srodkow spozywczych (Dz. Urz. UE L 139
z 30.04.2004). Wykonawca zobowigzany jest do przestrzegania obowigzujgcych norm zywieniowych,
odpowiedniej wartosci odzywczej i energetycznej positkdw i doboru produktéw zgodnie z zaleceniami wyzej
wymienionych Instytucji.

14. Miesieczna liczba positkdw:

1) s$niadanie: 9655

2) Il $niadanie: 1688

3) obiad: 9695

4) podwieczorek: 1680

5) kolacja: 9810

6) positek nocny: 940

7) dodatkowa zupa obiadowa z kompotem: 1367
8) dodatkowa zupa mleczna: 388

Zamawiajgcy zastrzega, iz rzeczywista liczba diet zalezna bedzie od liczby hospitalizowanych
pacjentéw i moze odbiega¢ od ilosci diet oszacowanej w SOPZ o +/- 30%, z wyjatkiem okreséw
Swigtecznych, stanu zagrozenia epidemiologicznego lub epidemii, podczas ktérych réznice mogg byc
wieksze, na co Wykonawca wyraza zgode. Ptatno$¢ bedzie tylko za faktycznie zamdwione
i dostarczone positki.



15. Podczas realizacji umowy Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do zmiany diet i liczby positkdw w zaleznosci
od potrzeb i liczby leczonych pacjentow.
16. Wykonawca gwarantuje codzienng dostawe positkdw dla pacjentow Zamawiajgcego w godzinach
podanych w § 2 ust. 3 Umowy zgodnie ze ztozonym zamdwieniem przez pracownika Sekcji Koordynacji
Zywienia, w czasie pozwalajgcym na ich dystrybucje w godzinach:

1) $niadanie — od 07:00 do 08:00

2) Il $niadanie razem z | $niadaniem;

3) obiad - od 13:00 do 14:00

4) podwieczorek razem z obiadem;

5) kolacja—od 17:00 do 18:00

6) positek nocny razem z kolacjg

7) dodatkowa zupa obiadowa z kompotem oraz dodatkowa zupa mleczna beda stanowié¢ dodatek

do positkdw wymienionych powyzej.

17. Zamawiajgcy bedzie dostarczat informacje o prognozowanym stanie diet na dzien nastepny do godziny
10:00 dnia poprzedniego, natomiast zamodwienia (tj. prognozowany stan diet) na diety w soboty i dni wolne
od pracy sktadane bedg w pigtek lub dzien poprzedzajacy dzien wolny od pracy do godziny 11:00.

Rzeczywisty stan diet sktadany jest na dany dzien do kolacji oraz do $niadania i obiadu na nastepny dzien

do godz. 15:00. W soboty i dni wolne od pracy sktadany bedzie w pigtek lub dzien poprzedzajacy dzierh wolny
od pracy do godziny 16:00,
z zastrzezeniem mozliwosci wprowadzenia korekt danego dnia:

1) korekty do $niadania zgtaszane beda do godz. 18:00 poprzedniego dnia,

2) korekty do obiadu zgtaszane beda do godz. 11:00 danego dnia,

3) korekty do kolacji zgtaszane beda do godz. 16:00 danego dnia.
Zasady w/w korekt do positkéw bedg obowigzywaty przez 7 dni w tygodniu, w tym we wszystkie dni wolne
od pracy. W szczegdlnych przypadkach takich jak np. przyjecie pacjenta w trybie nagtym, korekty moga by¢
zgtaszane przez Zamawiajacego poza w/w przedziatami godzinowymi sktadania korekt, nie pdzniej niz
na 1,5 h przed godzinami dystrybucji positkow (dotyczy obiadu i kolacji).
Zamawiajgcy bedzie dostarczat informacje o ilosciach diet i ich korektach na formularzu STAN DIET na dzien
(zatgcznik nr 7 do SOPZ), przekazywanym za posrednictwem poczty elektronicznej na adres email lub nr fax-u
wskazany w formularzu ofertowym (zatgcznik nr 1 SWZ oraz odpowiednio zatgcznik 2 do Umowy).
Zamawiajgcy ma prawo do zmiany rozktadu ilosci positkdw oraz przedziatu czasowego dostarczania positkéw
w czasie trwania umowy.
18. Kontrole ze strony Zamawiajgcego nad prawidtowoscig Zzywienia sprawowaé bedzie Sekcja Koordynacji
Zywienia oraz inne osoby upowaznione przez Zamawiajacego (personel kliniki/oddziatu/zaktadu). Wykonawca
zapewni kazdorazowo dodatkowgq porcje kazdego positku w zakresie diety podstawowe;j i lekkostrawnej do
celéw kontroli jakosci, objetosci oraz estetyki positku. Ponadto, przed wprowadzaniem nowych potraw do
jadtospiséw Wykonawca dostarczy Zamawiajgcemu porcje degustacyjng. Zamawiajgcy nie bedzie ponosit
kosztéw, przygotowania i dostarczenia positkdw dla celéw kontroli i degustacji.
19. Wykonawca zobowigzany bedzie do przechowywania prébek pokarmowych w ilo$ci minimum 150g ze
wszystkich dostarczonych kazdego dnia positkdw przez okres 72 godzin z oznaczeniem daty i godziny pobrania

prébki pokarmowej, opatrzonych podpisem osoby odpowiedzialnej za pobranie prébki w miejscu produkciji.



W przypadku braku prébek pokarmowych i/lub nieprawidtowego przechowywania w trakcie kontroli
dokonanej przez Zamawiajgcego w kuchni statej zostanie natozona na Wykonawce kara umowna.
20. Zamawiajacy wymaga minimum raz w roku dokonania badan wartosci odzywczych positkéw oraz badan
mikrobiologicznych w akredytowanym laboratorium. Wybdr Laboratorium nastepuje za porozumieniem obu
stron, w terminie 30 dni od dnia wszczecia negocjacji ktérejkolwiek ze stron. Wykonawca w terminie 30 dni
od daty wyboru laboratorium zobligowany jest do przeprowadzenia badania. Koszt wykonania badania lezy
po stronie Wykonawcy. Jezeli wybdr nie nastgpi w ciggu 30 dni, Zamawiajgcy ma prawo wykonania badan na
koszt Wykonawcy na co Wykonawca wyraza zgode. Koszt wykonania badan zostanie potrgcony
z wynagrodzenia Wykonawcy lub z zabezpieczenia nalezytego wykonania umowy.
21. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo obecnosci pracownika Sekcji Koordynacji Zywienia oraz typowania
rodzaju powierzchni, sprzetu, naczyn oraz personelu w momencie pobierania prébek do badania.
22. Zamawiajacy bedzie zadat przedstawienia badan na czysto$¢ mikrobiologiczng powierzchni roboczych,
naczyn, sprzetu do kontaktu z zywnosScig przynajmniej raz w roku wydanych przez akredytowane
laboratorium. Zamawiajgcy zada aby sprzet, naczynia i powierzchnie do kontaktu z zywnoscig byty myte
i dezynfekowane w stopniu co najmniej dobrym w rozumieniu normy PN-A-82055-19 lub rownowaznej.
23. Wykonawca ma obowigzek uzywania s$rodkéw myjacych i dezynfekujacych stosowanych
w obszarze produkcji zywnosci i znajdujacych sie w rejestrze w siedzibie Wykonawcy. Na kazde zgdanie
Zamawiajgcego Wykonawca udostepni kopie rejestru.
24, Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do kontroli Wykonawcy poprzez pracownika Sekcji Koordynacji
Zywienia:
1) na kazdym etapie $wiadczenia ustugi, poczagwszy od kontroli surowcow i potproduktéw uzytych
do przygotowywania potraw, poprzez proces produkcji, az do produktu koricowego oraz wgladu
do dokumentacji pozwalajgcej na ocene prawidtowosci zywienia. Zamawiajgcy zastrzega sobie mozliwos¢
wgladu w receptury potraw.
2) stanu sanitarno-higienicznego pomieszczen bloku zywienia (w tym w szczegdlnosci kuchni i zaplecza
kuchennego Wykonawcy oraz jego magazyndéw), urzadzen, sprzetéw i pojemnikdw stosowanych przy
produkcji;
3) stosowanych surowcow oraz przebiegu proceséw technologicznych;
4) higieny 0séb przygotowujacych positki (m.in. posiadanie czepka, fartucha jednorazowego, rekawiczek
jednorazowych);
5) poprawnosci pobierania prébek zywnosciowych przez Wykonawce i ich przechowywania;
6) gospodarki odpadami;
7) prawidtowego funkcjonowania systeméw jakosci (HACCP, GHP, GMP) odpowiednio do potrzeb
wynikajgcych z wykonania ustug;
8) czystosci i stanu termoportéow/termoséw, pojemnikdw GN, beczek i innego sprzetu;
9) gramatury- w momencie dostarczenia positkdbw do Punktu Dostaw Cateringu (zgodnie z gramaturg
deklarowang w jadtospisie na dany dzien);
10) oceny organoleptycznej dostarczanych positkow;
11) higieny i estetyki dostarczonych positkdéw w pojemnikach GN i termoportach;
12) higieny srodkéw transportu oraz oséb dostarczajgcych positki do Punktu Dostaw Cateringu
(wymagany zatozony fartuch jednorazowy, rekawiczki jednorazowe);

13) termindw realizacji umowy (czasu dostarczania i dystrybucji positkdbw podanych w § 2 Ust. 3 i 4
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Umowy);

14) stanu asortymentu Wykonawcy uzywanego do $wiadczenia ustugi, okreslonego w Umowie § 4 ust. 1;
a Wykonawca ma obowigzek poddania sie tym kontrolom i wspétpracy z Zamawiajgcym w celu jej

przeprowadzenia.
25. Wszyscy pracownicy Wykonawcy muszg posiadaé aktualne profilaktyczne badania lekarskie oraz
orzeczenia lekarskie do celéw sanitarno—epidemiologicznych o braku przeciwwskazan do wykonywania przez
pracownika pracy na okreslonym stanowisku. Dokumentacja bedzie udostepniana na kazde zgdanie
Zamawiajacego.
26. Serwisowanie, naprawy wszystkich urzgdzen oraz sprzetdw, potrzebnych do realizacji kompleksowej ustugi
zywienia lezg po stronie Wykonawcy.
27. Wykonawca ponosi odpowiedzialno$é za wykonanie umowy, a w szczegdlnosci:
1) za ilo$¢, jakosé, bezpieczenstwo mikrobiologiczne i transport przygotowywanych positkdw
z zachowaniem tancucha termicznego;
2) za przygotowanie comiesiecznego zestawienia ilosci positkdw (zatgcznik nr 5 do SOPZ) za okres
rozliczeniowy i przekazanie do Sekcji Koordynacji Zywienia;
3) za nieprawidtowosci w wykonywaniu ustug zywienia pacjentéw i spowodowane nimi szkody wobec
Zamawiajgcego lub 0sdb trzecich;
4) w przypadku stwierdzenia ogniska zatrucia pokarmowego na skutek spozycia dostarczonych
positkdw Wykonawca ponosi wszelkie koszty zwigzane z opracowaniem ogniska epidemicznego,
w tym usuniecie skutkdw zatrucia, badan laboratoryjnych oraz koszty ewentualnych odszkodowan;
5) za dziatania lub zaniechania oséb, ktérym powierzyt lub za pomoca ktérych wykonuje ustugi;
6) za prowadzenie szkolen dla 0oséb wykonujacych ustugi w zakresie odpowiadajgcym przedmiotowi
Zamowienia;
7) za zobowigzania wobec pracownikdw i osdb trzecich, ktérymi postuguje sie przy realizacji
kompleksowej ustugi zywienia.
28. Wykonawca przekaze aktualng kopie umowy na odbiér odpadédw pokonsumpcyjnych oraz ich
zagospodarowanie najpdzniej w dniu rozpoczecia Swiadczenia umowy. Wykonawca deklaruje, ze przez caty
okres obowigzywania umowy bedzie posiadat wazng umowe na odbidr odpaddw pokonsumpcyjnych oraz ich
zagospodarowanie zgodng z obowigzujgcymi przepisami. Wykonawca zobowigzuje sie do kazdorazowego
aktualizowania umowy. Wykonawca udostepni niezwtocznie na kazde zagdanie Zamawiajacego kopie umowy,
ale nie pdzniej niz w terminie 3 dni od dnia wystosowania zgdania przez Zamawiajgcego. Niezastosowanie sie
do tego terminu bedzie skutkowato naliczeniem kary umownej.
29. Wykonawca na zgdanie Zamawiajgcego przekaze kopie Protokotéw Kontroli Sanitarnych dokonanych
przez wtasciwego Panstwowego Powiatowego Inspektora Sanitarnego.
30. Wykonawca odpowiedzialny bedzie za przygotowanie comiesiecznego zestawienia ilosci positkéw (wedtug
wzoru stanowigcego zatgcznik nr 5 do SOPZ) i przekazanie go do weryfikacji Zamawiajgcemu, a nastepnie
dotaczenie go do miesiecznej faktury.
31. Dodatkowe informacje dla Wykonawcow:
1) Wykonawca zobowigzany bedzie na wtasny koszt do dostosowania najmowanego Punktu Dostaw Cateringu
(wyposazyé go m.in. w: piec konwekcyjny, lodowki, kuchenki mikrofalowe, wézki bemarowe, drobny sprzet
do wydawania positkéw, naczynia wielokrotnego uzytku, dzbanki, szafki bhp, regaty metalowe, sprzet

do sprzatania, beczki z pokrywg na odpady) oraz urzadzen i sprzetéw do aktualnie obowigzujcych przepiséw
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prawa, w tym przepisdOw sanitarno-epidemiologicznych, jakim powinny odpowiada¢ zaktady zywienia
zbiorowego w szpitalu i uzyskaé¢ odpowiednie decyzje PSSE, na dzierh obowigzywania Umowy.

2) Wykonawca zobowigzany jest do ztozenia dokumentacji systemu HACCP (wraz z zasadami GHP i GMP)
przed zawarciem umowy.

3) Zamawiajgcy informuje, ze w prowadzonym postepowaniu zastrzega obowigzek osobistego wykonania
przez Wykonawce przedmiotu zamdwienia w zakresie kluczowych zadan dot. przygotowania positkéw.

4) Zamawiajacy zada wskazania przez Wykonawce czesci zaméwienia, ktérej wykonanie zamierza powierzy¢
Podwykonawcy i podania przez Wykonawce firm Podwykonawcow.

5) Przed dniem rozpoczecia s$wiadczenia ustugi Wykonawca jest zobowigzany do przestania drogg
elektroniczng na adres e-mailowy: zywienie@nio.gov.pl jadtospisu 14-dniowego uzgodnionego wczesniej
z przedstawicielem Zamawiajgcego wskazanym w § 14 ust. 1 Umowy.

32. Wykonawca zobowigzany jest do comiesiecznego sporzadzania raportu dla Zamawiajgcego (wedtug
wzoru stanowigcego zatgcznik nr 8 do SOPZ) dotyczgcego liczby pracownikdw wraz ze wskazaniem stanowisk

pracy zatrudnionych w ramach kompleksowej ustugi zywieniowej za poprzedni miesigc.

lll. Zywienie pacjentéw realizowane bedzie na podstawie:

1. Uzgodnionego pomiedzy Wykonawca, a Zamawiajacym jadtospisem 14 dniowym (z podaniem wagi potraw
w gramach oraz podaniem wartosci odzywczej na ktérg sktada sie wartos¢ energetyczna oraz zawartoscé
biatka, ttuszczu, weglowodandw). Uzgodnienie nie zwalnia Wykonawcy z odpowiedzialnosci za jakosc¢
wyzywienia. O ewentualnych zmianach w jadtospisie Zamawiajgcy powinien by¢ poinformowany przed
ich wprowadzeniem i wyrazi¢ na nie pisemng zgode. Dodatkowo wymagane jest aby zmiany te byly
uwzglednione w jadtospisach dziennych.

2. Jadtospis bedzie sktadany do uzgodnienia drogg elektroniczng na adres e-mailowy wskazany w Umowie do
0s06b koordynujacych zywienie u Zamawiajgcego i bedzie zawierat wyszczegdlnienie potraw sktadajgcych sie
na poszczegdlne positki oraz ich gramature. Uzgodnienie jadtospisu 14 dniowego oraz ewentualne
zastrzezenia beda dokonywane przez dietetykdw Sekcji Koordynacji Zywienia Zamawiajacego. Jadtospis
14 dniowy musi by¢ uzgodniony i zaakceptowany pomiedzy Zamawiajgcym a Wykonawcg na 5 dni przed
rozpoczeciem realizacji zywienia zgodnie z ustalonym jadtospisem.

3. Wykonawca zobowigzany jest do zataczania do jadtospisow 14- dniowych receptur potraw (wykaz
iloSciowo- jakoSciowy produktow uzytych do przyrzadzenia). W razie zastrzezen do jadtospisu Wykonawca
przedstawi alternatywne positki. Ewentualne zmiany w uzgodnionych jadtospisach Wykonawca moze
wprowadzi¢ po uprzedniej konsultacji z przedstawicielem Sekcji Koordynacji Zywienia.

4. Wykonawca zobowigzany bedzie do przedstawienia szczegétowego jadtospisu w wersji papierowej
(w dwodch egzemplarzach) na dany dzien wraz z gramaturami i wykazem alergendéw oraz dostarczenia
go do kuchenki oddziatowej Zamawiajgcego wraz z positkiem $niadaniowym. Jadtospis dobowy musi by¢
zgodny z obowigzujgcy wersjg jadtospisu 14-dniowego na dany dzien. Jadtospis dobowy dostepny bedzie
na kazdym oddziale do wgladu dla pacjentéw. Dodatkowo, jadtospis dobowy w wersji elektronicznej bedzie
wysyfany przez Wykonawce na adres e-mailowy Sekcji Koordynacji Zywienia w dni powszednie do godziny
7 rano.

5. Przygotowywane dania obiadowe nie powinny sie powtarza¢ w ciggu tego samego tygodnia.
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6. Wykonawca ma obowigzek dostarczy¢ do klinik/oddziatdow/zaktadéw Zamawiajgcego oraz Sekcji
Koordynacji Zywienia aktualny jadtospis dzienny z gtéwnymi dietami (podstawowa, lekkostrawna,
cukrzycowa, cukrzycowa lekkostrawna, cukrzycowa bezmleczna, cukrzycowa bezmleczna lekkostrawna,
papkowata, przetarta, bezmleczna lekkostrawna, wysokobiatkowa lekkostrawna, bezglutenowa bezmleczna
lekkostrawna, bezmiesna) oraz szczegdtowy jadtospis dla pozostatych diet realizowanych w danym dniu.

7. Aktualizacja nazewnictwa diet i kodyfikacja bedzie dokonywana przez strony umowy w przypadku zmiany

przepisdow prawnych w tym zakresie.

IV. Zasady dostawy i kontroli positkow

1. Wykonawca odpowiada za transport positkdw trzy razy dziennie.

2. Wykonawca zobowigzany jest dostarczyé¢ positki do Punktu Dostaw Cateringu przy ul. W. K. Roentgena 5
w odpowiednio zabezpieczonych, czystych termoportach, w ktdrych umieszczone sg szczelnie zamkniete
pojemniki GN. Kazda klinika/oddziat/zaktad bedzie miat przypisane czytelnie oznakowane termoporty (nazwg
kliniki/oddziatu/zaktadu). Wszystkie pojemniki GN powinny zawsze zawieraé nastepujgce informacje: rodzaj
diety, nazwa potrawy/zawartos¢ pojemnika, liczba porcji potrawy, data przygotowania.

3. Pomiar temperatury positkéw bedzie dokonywany wyrywkowo/losowo w wybranych pojemnikach GN,
bezposrednio po dostarczeniu positkbw w pomieszczeniu przyjecia termoportéw Punktu Dostaw Cateringu
i/lub bezposrednio po dostarczeniu wozka bemarowego do kliniki/oddziatu/zaktadu przez pracownika Sekcji
Koordynacji Zywienia w obecnoéci pracownika Wykonawcy, ktéry jest na state obecny w Instytucie
i udokumentowany bedzie Protokotem z badania temperatury (zatgcznik nr 2 do SOPZ) podpisanym przez
obie strony. Pomiar temperatury nastepuje przy uzyciu termometru bagnetowego Zamawiajgcego
i Wykonawcy. Przed rozpoczeciem pomiaru temperatury strony okazujg dokument legalizacji urzadzenia
wykorzystywanego do pomiaru.

4. Po dostarczeniu termoportéw z positkami przez pracownika Wykonawcy do Punktu Dostaw Cateringu
i wyrywkowej kontroli temperatury positkdw oraz przeprowadzeniu oceny organoleptycznej (smak, zapach,
wyglad) potraw w pojemnikach GN przez przedstawiciela Zamawiajgcego przy udziale pracownika
Wykonawcy positki zostang odebrane przez pracownika Wykonawcy. Wyniki kontroli bedg odnotowane
w Formularzu przyjecia positkéw i podpisane przez pracownika Sekcji Koordynacji Zywienia i pracownika
Wykonawcy (zatgcznik nr 3 do SOPZ).

Pojemniki GN z positkami wyjmowane bedg z termoportéw i przektadane do komory nagrzanego wczesniej
wozka bemarowego (komory wdzka uzupetnione wodg i podgrzewane poprzez podtgczenie do pradu),
a nastepnie odbierane beda przez Pracownika Wykonawcy i przewozone do klinik/oddziatéw/zaktadéw
Zamawiajgcego.  Odbiér  positkbw  pod  wzgledem  asortymentu  bedzie  odbywac¢ sie
w klinikach/oddziatach/zaktadach Zamawiajgcego przez upowaznionego pracownika/pracownikéw danej

kliniki/oddziatu/zaktadu.  Odbiér  odnotowany bedzie w  Formularzu  przyjecia  positkéw

(klinika/oddziat/zaktad) (zatgcznik nr do 4 SOPZ). Nastepnie, porcjowanie positkdw (zgodnie z ustalonym
jadtospisem dobowym) na naczynia jednorazowe/wielorazowe odbywac sie bedzie na korytarzach oddziatéw
przez pracownikéw Wykonawcy zgodnie z przekazanym przez Zamawiajgcego zamowieniem na diety.

5. Wykonawca zapewnia transport positkdw specjalistycznymi samochodami.

6. Wykonawca jest zobowigzany do takiej organizacji pracy, aby zminimalizowa¢ czas od powstania gotowych

potraw do dostarczenia ich do Zamawiajacego.
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7. W przypadku temperatury niezgodnej z wymaganiami Zamawiajgcego okreslonymi w SOPZ Ust. | pkt. 3.19,
brakéw ilosciowych positkdw oraz niewtasciwej jakosci potraw (m.in. potrawa przypalona, rozgotowana,
o nieswiezym smaku i zapachu) Zamawiajacy niezwtocznie powiadomi Wykonawce, ktéry po rozpatrzeniu
reklamacji dostarczy positek wolny od wad lub uzupetni dostawe o brakujacy asortyment niezwtocznie
tj. do 60 minut od zareklamowanej badz niedostarczonej dostawy.

8. Do realizacji ustugi na terenie NIO-PIB Zamawiajgcy wymaga min. 15 pracownikéw odpowiedzialnych za
dostarczenie positkbw do klinik/oddziatow/zaktadéw oraz odbiér powstatych tam odpaddw
pokonsumpcyjnych i pozostatych powstajacych w trakcie realizacji ustugi.

9. Pojemniki GN, termoporty/termosy majg by¢ czyste, bez uszkodzen, bez znacznych zmian fizycznych

mogacych przyczynic sie do zagrozenia sanitarno-epidemiologicznego

V. Kary:
Zgodnie z zatgcznikiem nr 9 do SWZ (Projektowane postanowienia umowy w sprawie zamdwienia

publicznego).

VI. Normy zywieniowe positkdw:

1. Zamawiajgcy wymaga aby dzienna warto$¢ kaloryczna positkéw dostarczonych dla jednego pacjenta
wynosita nie mniej niz 2300 kcal (dotyczy wszystkich diet oprécz diety kleikowej, diety ptynnej, dodatkowej

zupy mlecznej oraz dodatkowej zupy obiadowej z kompotem), w tym:

Wymagany przez Zamawiajacego procentowy rozktad catodziennego zapotrzebowania

energetycznego na poszczegdlne positki:

Rodzaj positku Przy 3 positkach Przy 5 positkach Przy 6 positkach

dziennie dziennie dziennie

| $niadanie 30- 35% 25-30% 25-30%

Il $niadanie - 5-10% 5-10%

Obiad 35- 40% 30-35% 30- 35%

Podwieczorek - 5-10% 5-10%

Kolacja 25- 30% 15- 20% 15-20%

Positek nocny - - 5- 10%

* Zupa dodatkowa obiadowa (lekkostrawna lub podstawowa) o objetosci 400ml wraz z kompotem o

objetosci 250ml- 15% dziennej wartosci kalorycznej;

2. Zawarto$¢ sktadnikéw odzywczych w catodziennym wyzywieniu powinna by¢ zgodna z Klasyfikacjg Diet,
ktora stanowi zatgcznik nr 6 do SOPZ.
3. Zamawiajacy wymaga, aby dzienne wyzywienie, w zaleznosci od rodzaju diety zawierato:

1) $niadanie sktadajace sie z:

* zupy mlecznej 400ml,

* pieczywa pokrojonego 110g,
12



* masta 15g,

* dodatku biatkowego (wedlina/ mieso na porcje 30g lub ser biaty 100g lub ser zétty 50g lub jajo
gotowane 50g lub pasta 100g lub pasztet 70 g),

* warzyw 50g lub owocdéw 200 g,

* herbaty 250ml,

2) Il Sniadanie sktadajace sie z:

* pieczywa pokrojonego 50g,

* dodatku biatkowego (wedlina/ mieso na porcje 30g lub ser biaty 50g lub ser zétty 30g lub jajo
gotowane 50g lub pasta 50g),

* oraz masta 15g (nie dotyczy diety cukrzycowej),

3) obiad dwudaniowy sktadajacy sie z:

* zupy 400 ml,

*dodatku weglowodanowego do Il dania w postaci gotowanych ziemniakdw, kopytek, klusek, ryzu, kaszy

lub makaronu 150g,
* dodatku biatkowego (mieso 100g, ryba 120g, udko z kurczaka 120g),
*suréwki lub warzyw gotowanych 150g,
* kompotu 250 ml,
4) podwieczorek sktadajacy sie z:

* pieczywa pokrojonego 50g,

* dodatku biatkowego (wedlina/ mieso na porcje 30g lub ser biaty 50g lub ser zétty 30g lub jajo
gotowane 50g lub pasta 50g),

* oraz masta 15g (nie dotyczy diety cukrzycowej),

5) kolacja sktadajgca sie z:

* pieczywa pokrojonego 110 g,
* masta 15g,
* dodatku biatkowego (wedlina/ mieso na porcje 50g lub ser biaty 100g lub ser z6tty 50g lub jajo
gotowane 50g- 1 sztuka wedlina 50g lub pasta 100g). Zestaw z jajem gotowanym 1 szt. i wedling 50g
dwa razy w 14- dniowym jadtospisie
* warzyw 50g lub owocow 200 g,
* herbaty 250 ml,
* zupa obiadowa przetarta 400ml (dla diety przetartej),
6) positek nocny sktadajacy sie z:

* pieczywa pokrojonego 50g,
* dodatku biatkowego (wedlina/ mieso na porcje 30g lub ser biaty 50g lub ser z6tty 30g lub jajo
gotowane 50g lub pasta 50g),
* oraz masta 15g (nie dotyczy diety cukrzycowej),

7) dodatkowa zupa obiadowa 400ml oraz kompot 250ml,

8) dodatkowa zupa mleczna 400ml oraz herbata/kompot 250ml,

9) swieze warzywa 50g lub owoce 200g dla wszystkich pacjentéw z dietg podstawowg oraz dla
innych diet wedtug zalecenia lekarskiego do $niadania i kolacji,

10) swieze warzywa 50g dla pacjentow z dietg cukrzycowsq do $niadania, Il $niadania, kolacji,

podwieczorku i positku nocnego.
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11) warzywa gotowane 50g dla pacjentéw z dietg cukrzycowg lekkostrawng oraz jej modyfikacjami
do $niadania, Il $niadania, kolacji, podwieczorku i positku nocnego.

12) warzywa do obiadu dla pacjentéw z dietg cukrzycowa w ilosci 150 g/osobe w tym: 60 g warzywa
gotowane i 90 g surdwka.

13) gotowane warzywa 50g lub pieczone/gotowane owoce 200g dla wszystkich pacjentéw z dietg
lekkostrawng oraz dla innych diet wedtug zalecenia lekarskiego do sniadania i kolacji.

14) mus owocowy jako dodatek do positkéw w ilosci 150 g.

15) zupa do $niadania dla diet bezmlecznych sporzgadzona na bazie dozwolonego napoju roslinnego.

16) dodatek sosu w ilosci 80 ml podawanego do potraw z miesa gotowanego/duszonego oraz

do potraw obiadowych z kaszami.* podane ilo$ci sg wartosciami minimalnymi w przeliczeniu na 1 osobe.

Vil. WYMAGANIA DOTYCZACE POSItKOW, SUROWCOW

1. Positki bedg odpowiednio zbilansowane pod wzgledem wartosci kalorycznej, odzywczej oraz grup
produktéw. Positki bedg urozmaicone pod wzgledem smaku, barwy, doboru produktéw.
2. Positki beda spetnia¢ wymagania diet obowigzujgcych w zywieniu szpitalnym. Od Wykonawcy wymaga

sie przestrzegania m.in.:

1) aktualnych wytycznych i zasad zywienia ustalonych przez Narodowy Instytut Zdrowia Publicznego—
Panstwowy Zaktad Higieny (NIZP-PZH) w Warszawie oraz wykazu norm dziennych racji pokarmowych
dla zaktadow stuzby zdrowia opracowanych przez Instytut na podstawie monografii ,,Podstawy naukowe
zywienia w szpitalach” wyd. 1ZiZ, Warszawa 2001 r.,

2) ustawy o bezpieczenistwie zywnosci i zywienia z dnia 25.08.2006 r. (t.j. Dz.U. z 2020, poz. 2021 oraz
z 2022r. poz. 24 z pdzn. zm.),

3) wymogow higieniczno-sanitarnych koniecznych do prowadzenia zbiorowego zywienia,

4) zalecen Sanepidu, systemu HACCP.

3. Przygotowywanie positkbw odbywac sie bedzie z uwzglednieniem rodzajéow diet stosowanych
w szpitalu (Zatacznik nr 6 do SOPZ);
4. Positki bedg wykonane ze swiezych i naturalnych produktéw, metodg tradycyjng, nie uzywajac

produktéw gotowych wytwarzanych przemystowo na duzg skale (z pominieciem jogurtéw, serkéw
homogenizowanych, galaretek, kisieli, budyni, pyz ziemniaczanych, knedli z owocami, pierogéw leniwych,
pierogdw z miesem, pierogéw z serem, klusek $lgskich, kopytek, itp.).

5. Wykonawca przy sporzadzaniu jadtospisow uwzgledni sezonowos¢ dostepnych na rynku Swiezych
produktéw, szczegdlnie warzyw i owocdw oraz réznorodny dobdr technik kulinarnych (m.in. gotowanie
w wodzie lub na parze, duszenie, pieczenie w folii).

6. Zamawiajgcy wymaga stosowania dodatku owocédw sezonowych do positkdw i nie wyraza zgody na
stosowanie wyfacznie jabtek. Zamawiajgcy wymaga podawania m.in.: bananéw, pomararczy, mandarynek,
arbuza, $liwek, gruszek. Wymagana ilo$¢ to min. 200 g/osobe.

7. Zamawiajgcy  preferuje  techniki  minimalizujgce  podaz  tluszczu,  zwitaszcza  NKT-
nasyconych kwasow ttuszczowych. - Techniki kulinarne stosowane do produkcji positkéw muszg by¢ zgodne z
zaleceniami Narodowego Instytutu Zdrowia Publicznego— Panstwowego Zaktadu Higieny (NIZP-PZH)
dotyczacymi metod produkcji potraw, charakterystycznych dla poszczegdlnych diet.

Techniki kulinarne dozwolone w przygotowaniu diet dla pacjentéw NIO-PIB: smazenie (proces dozwolony dla
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diety podstawowej 2x w tygodniu) gotowanie w wodzie, gotowanie na parze, duszenie bez obsmazenia,
pieczenie w piecach konwekcyjnych. Na kazde zgdanie Zamawiajgcego, Wykonawca zobowigzany jest
do dostarczenia receptur i opisu technologii produkcji przygotowywanych potraw.
8.  Wyklucza sie:
1) wyroby podrobowe, wedliny drobno mielone, paréwki, wedliny ttuste— z zawartoscig ttuszczu
powyzej 20%,
2) miesa ttuste ze Sciegnami i kos¢mi, z widocznym ttuszczem, miesa odpadkowe, miesa peklowane,
mieso oddzielone mechanicznie (tzw. MOM)
3) warzywa i owoce konserwowe Ilub marynowane (z pominieciem diety podstawowej
i cukrzycowej; mogg by¢ serwowane jedynie w okresie jesienno- zimowym

i wczesnowiosennym),

4) pikantne przyprawy (poza pieprzem), zasmazki, zagestniki,
5) przyprawy zawierajgce glutaminian sodu,

6) puree ziemniaczane w proszku, frytki, placki ziemniaczane,
7) ttuszcze takie jak smalec, stonina, t6j wotowy i barani,

8) potrawy zawierajgce sztuczne barwniki i aromaty,

9) torty, ciasta i ciastka z kremem,

10) stosowanie konserw miesnych.

9. Zamawiajacy nie dopuszcza do stosowania mixu ttuszczowego dla pacjentéw, jedynie masto prawdziwe
o zawartosci ttuszczu 82%. Zamawiajacy dopuszcza margaryny miekkie (ktére zawierajg mniej niz 1%
kwasow ttuszczowych trans) na diety: bezmleczng, weganska, bezglutenowg/bezmleczna.

10. Wszystkie jogurty, kefiry, maslanki i serki powinny by¢ dostarczane w jednostkowych opakowaniach.
Dostarczane produkty powinny mie¢ widoczny termin przydatnosci do spozycia umieszczony
na opakowaniach jednostkowych.

11. Wedliny, sery, pasztety, warzywa do $niadan i kolacji itp. powinny byé wyporcjowane.

12. Zamawiajgcy wymaga, aby warzywa takie jak kalarepa, rzodkiew biafa i rzepa biata byly podawane
w formie rozdrobnionej z dodatkiem jogurtu naturalnego. Zamawiajacy nie wyraza zgody na podawanie
rzodkwi biatej do $niadania i do Il $niadania. Zamawiajacy nie wyraza zgody na podawanie selera
naciowego do $niadania, Il $niadania, podwieczorku, kolacji i positku nocnego.

13. Nazadanie Zamawiajgcego Wykonawca zobowigzany jest przedtozy¢ etykiety produktéw, ktére zostaty
uzyte do przygotowania positkdw, np. wedlina, sery. Zamawiajgcy wymaga stosowania wyfgcznie sera
26ttego i nie wyraza zgody na stosowanie produktéw seropodobnych. Zamawiajacy nie wyraza réwniez
zgody na stosowanie seréw topionych.

14. Dostarczone positki powinny by¢ zapakowane w odpowiedni sposéb i mieé forme, ktéra umozliwi ich
estetyczne wyporcjowanie i serwowanie.

15. W przypadku Swiat (Boze Narodzenie, Wielkanoc) nalezy uwzglednié potrawy tradycyjne (np. barszcz
z uszkami, potrawy z ryb, potrawy maczne gotowane, jabtecznik, babka, keks, piernik, makowiec, sernik,
owoce cytrusowe). Wymagana waga porcji jednostkowej ciast powinna wynosi¢ min. 50g/osobe.
Zamawiajgcy wymaga rowniez uwzglednienia dodatku kompotu z suszonych owocow w Wigilie.

16. Zamawiajacy wymaga podawania do $niadan i kolacji liscia sataty w formie dekoracji (nie wlicza sie
do gramatury dodatku warzywnego).
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17. Zamawiajgcy dopuszcza uzywanie mrozonych warzyw do przygotowania wywaru warzywnego oraz
mrozonych owocéw i owocow Swiezych do przygotowania esencjonalnego kompotu.

18. Warzywa i owoce uzyte do produkcji potraw nie mogg nosi¢ cech/oznak plesni. Warzywa i owoce
powinny by¢ umyte w kuchni Wykonawcy.

19. Produkty wedliniarskie nie mogg by¢ niskiej jakosci tzn. zawiera¢ mniej niz 70% miesa. Dopuszcza sie
samodzielne pieczenie miesa (w tym marynowanie miesa w przyprawach/ziotach dzien wczesniej)
i podawanie mies pieczonych jako wedline do $niadania lub kolacji. W obrebie jednego dnia do $niadania
i kolacji nie moze by¢ podawana wedlina przemystowa. Zamawiajgcy dopuszcza podawanie w tym samym
dniu na sniadanie wedline przemystowga, na kolacje mieso pieczone jako wedline lub odwrotnie.

20. Zamawiajgcy wymaga podawania dla diet cukrzycowych kaszy gryczanej jako dodatku
weglowodanowego do obiadu min. 4 razy na 14 dni, dla diet podstawowych kaszy gryczanej jako dodatku
weglowodanowego do obiadu min. 2 razy na 14 dni, a dla pozostatych diet innych dozwolonych rodzajow
kasz z takg sama czestotliwoscia.

21. Czestotliwos¢ potraw obiadowych w jadtospisie 14-dniowym:

1) 1 raz na 14 dni potrawa bezmiesna, ale zapewniajgca podaz odpowiedniej ilosci biatka zwierzecego
(zgodnie z Ust. VII pkt. 34 do SOPZ),
2) 2razy na 14 dni potrawa pétmiesna (zgodnie z Ust. VII pkt. 35 do SOPZ),
3) 1 raz na 14 dni nalesniki przygotowywane w kuchni Wykonawcy (2 sztuki-300g/osobe),
4) 8razy na 14 dni mieso, w tym:
a) 1raz potrawa z miesa mielonego- np. pulpet lub kotlet mielony,
b) 1 raz gulasz/potrawka,
c) 2 razy udko z kurczaka min. 120g/osobe,
d) 4 razy porcja miesa lub drobiu w catosci (2x mieso wieprzowe, 2x mieso drobiowe
lub wotowe),
5) 2 razy na 14 dni filet z ryby min. 120 g/osobe.
Zamawiajgcy wymaga stosowania dodatku bitki schabowej gotowanej zamiast schabu gotowanego jako
dodatku biatkowego do obiadu dla diet lekkostrawnych i ich modyfikacji.
Zamawiajgcy wymaga zmiennosci w planowaniu potraw, jesli chodzi o dni tygodnia w obrebie 14- dniowego
jadtospisu. Wymagane jest planowanie np.: kotleta schabowego w weekend i dni robocze.
22. Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do wycofania potrawy z jadtospisu bez podania przyczyny.
23. Pieczywo dostarczane w dostawie nie moze mie¢ daty minimalnej trwatosci krotszej niz 2 dni. Na
Wykonawcy spoczywa obowigzek udowodnienia daty minimalnej trwatos$ci pieczywa. Pieczywo czerstwe,
kruszgce sie, itp. bedzie traktowane jako produkt o ztej jakosci. Dostawa pieczywa musi odbywac sie
w zamknietych pojemnikach lub opakowaniach (np. pieczywo oryginalnie zapakowane w folii, nie
w ,reklamoéwkach/tzw. zrywkach”), zabezpieczajgcych przed zanieczyszczeniem i zamoczeniem.
Zamawiajgcy wymaga, aby na nizej wymienione diety do kazdego positku (nie dotyczy obiadu) planowany
byt odpowiedni rodzaj pieczywa:
- dieta podstawa: chleb pszenny oraz razowy/ petnoziarnisty,
- dieta cukrzycowa: chleb razowy/ petnoziarnisty,
- dieta cukrzycowa lekkostrawna: chleb/butki graham oraz chleb pszenny,
- diety lekkostrawna oraz jej modyfikacje: butka pszenna + chleb pszenny,
- dieta przetarta: butka pszenna,
- dieta bezglutenowa: chleb bezglutenowy.
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24. Zamawiajgcy nie dopuszcza stosowania Il $niadan i podwieczorkéw wytacznie w postaci potraw typu:
kisiel, kisiel z jabtkiem, budyn, biszkopty, herbatniki, mus owocowy, suréwki warzywne lub warzywa
gotowane itp. Zamawiajgcy dopuszcza produkty wymienione w Ust. VI pkt 3.2, 3.4.

25. Zamawiajacy wymaga stosowania dodatku wyporcjowanego kisielu owocowego naprzemiennie
z wyporcjowang galaretkg owocowa minimum 1 raz w tygodniu dla diet lekkostrawnych i ich modyfikacji
w ilosci min. 150g/osobe do kolacji.
26. Zamawiajgcy wymaga stosowania dodatku naturalnego miodu w opakowaniu jednostkowym
do positkéw dla diet lekkostrawnych i ich modyfikacji min. 1 raz w tygodniu w ilo$ci min. 25 g/osobe.
27.  Zamawiajgcy wymaga stosowania jako dodatku do positkéw dzemu w opakowaniu jednostkowym
w ilosci min. 25g/g osobe dla wszystkich diet (z wyjatkiem diet cukrzycowych) min. 3 razy w tygodniu.
28.  Zamawiajacy dopuszcza stosowanie past np.: z jajek, sera twarogowego, z ryby, warzywno- jajecznych,
twarogowo-rybnych sporzadzonych przez Wykonawce. Nie dopuszcza past z sera topionego, wedlin,
sporzgdzonych z samych warzyw.
29.  Zamawiajgcy dopuszcza stosowanie robionych w kuchni Wykonawcy pasztetéw:
- miesnych,
- warzywnych z nasionami roslin stragczkowych (tylko dla podstawowych, bezmiesnych i cukrzycowych).
Wymagana ilo$¢ to min. 70 g/osobe.
30. Zamawiajacy dopuszcza stosowanie serka wiejskiego ziarnistego, serka homogenizowanego w ilosci
min. 100g/osobe jako dodatku do $niadania lub kolacji. Ser biaty w porcji 100g/osobe zamiennie z twarozkiem
powinien by¢ planowany min. 6 razy na 14 dni.
Zamawiajgcy wymaga dodatku 1 szt. jogurtu naturalnego w opakowaniu jednostkowym o gramaturze min.
150g na wszystkie diety (poza dietami bezmlecznymi) z czestotliwoscig raz na 7 dni.
31. Zamawiajacy dopuszcza stosowanie satatek jarzynowych (z dodatkiem np. oliwy z oliwek lub jogurtu
naturalnego dla diet lekkostrawnych oraz majonezem dla diet podstawowych), makaronowych i innych
min. 2 razy na 14 dni.
32. Zamawiajacy dopuszcza stosowanie galaret miesnych i rybnych jako dodatkéw do sniadan i kolacji
w ilosci min. 100 g/ osobe. Zamawiajacy wymaga stosowania galarety z drobiu min. 1 raz na 14 dni jako
dodatku do $niadan lub kolacji dla diet: lekkostrawna, bezmleczna lekkostrawna, bezglutenowa bezmleczna
lekkostrawna, wysokobiatkowych lekkostrawnych.
33. Zamawiajgcy wymaga planowania do $niadan i kolacji na diete wysokobiatkowg dwdch dodatkéw
biatkowych np.: wedlina min. 50g/osobe i ser biaty min. 100 g/osobe, wedlina min. 50g/osobe i jogurt
naturalny min. 150 g/osobe, wedlina min. 50 g/osobe i pasta jajeczna min. 100 g/osobe, mieso pieczone
pokrojone na porcje min. 50 g/osobe i pasztet drobiowy min. 70 g/osobe, mieso pieczone pokrojone na porcje
min. 50 g/osobe i wedlina min. 50 g/osobe itp. Zamawiajgcy nie dopuszcza podawania dodatku biatkowego
w postaci dwdch wedlin przemystowych do tego samego positku.
34. Zamawiajgcy dopuszcza obiady bezmiesne, ale zapewniajace podaz odpowiedniej ilosci biatka
zwierzecego np.: makaron z sosem jogurtowo-serowym , ryz z sosem jogurtowo-serowym, nalesniki z serem,
pierogi leniwe, pierogi z serem, knedle z owocami polane sosem jogurtowo-serowym. Kazdy taki positek
powinien zawiera¢ dodatek warzywny w postaci suréwki lub jarzynki gotowanej w ilosci min. 150 g/ osobe
lub owoc w ilosci min. 200 g/osobe lub mus owocowy w ilo$ci min. 150g/ osobe. Zamawiajacy nie wyraza
zgody na podawanie jaj w sosie chrzanowym do positkdw.

35. Zamawiajagcy dopuszcza obiady potmiesne w jadtospisach np.: gofgbki, bigos, risotto miesno-

jarzynowe, pyzy z miesem, spaghetti bolognese, fasolka po bretonsku, boeuf strogonow. Wymagana waga

jednostkowej porcji potrawy to min. 300g/osobe.
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Wymagana jest rowniez podaz surowki lub jarzynki gotowanej w ilosci min. 150g/osobe lub owoc w ilosci min.
200g/osobe.

Do gotgbkow i bigosu wymagany jest dodatek ziemniakdw w ilosci min. 150g/osobe. Do fasolki po bretorisku
i boeuf strogonow wymagany jest dodatek butki kajzerki. Wymagana ilos¢ miesa w potrawach pétmiesnych
to min. 100 g/osobe.

36. Dieta kleikowa- Zamawiajgcy wymaga dostarczania gotowanego kleiku o objetosci 400 ml/osobe
do kazdego positku, sporzadzonego z dozwolonych produktéw weglowodanowych np. ryzu, kaszy manny,
kaszy kukurydzianej na wodzie, poddanego bardzo doktadnemu procesowi rozgotowania. Zamawiajgcy
dopuszcza réwniez podawanie kleiku ryzowego w formie sypkiej, w postaci opakowania fabrycznie
zapakowanego bezmlecznego, bezglutenowego kleiku ryzowego bez dodatku cukru. Zamawiajgcy dodatkowo
wymaga dostarczania do kazdego kleiku porcji sucharkdw bez cukru w ilosci 50 g/ osobe do positku gtéwnego.
Wymaganym dodatkiem do kazdego kleiku bedzie napdj w postaci herbaty lub kompotu owocowego
o objetosci 250 ml/osobe do gtéwnych positkdw.

Dieta ptynna - Zamawiajgcy wymaga dostarczania odpowiednio zbilansowanej, bogatej w niezbedne
sktadniki odzywcze, lekkostrawnej diety ptynnej o objetosci 400 ml/osobe do kazdego positku, poddanej
procesowi bardzo doktadnego rozdrobnienia. Wymagana warto$¢ energetyczna i odzywcza diety
zawarta jest w ust. VI pkt 11 2. Sniadania sporzadzone bedg na bazie zupy mlecznej z dodatkiem gotowanego
miesa, jaj i masta. Obiad i kolacja sporzadzone bedg na bazie przygotowanego wytacznie dla tych diet wywaru
warzywnego z dodatkiem miesa, jaj i masta, bez ostrych przypraw. Zamawiajacy nie wyraza zgody na
przygotowywanie diet ptynnych z dodatkiem ryby. Wymaganym dodatkiem do kazdej diety ptynnej bedzie
napoj w postaci herbaty lub kompotu owocowego o objetosci 250 ml/osobe gtéwnych positkdw.

Dieta papkowata - wymagania jak w diecie ptynnej- konsystencja papkowata. Zamawiajacy wymaga
dodatkowo dostarczania do kazdego positku gtéwnego zamiennie m.in.: zmiksowanego twarozku, budyniu
mlecznego, kisielu owocowego, musu owocowego, galaretki owocowej w ilosci min. 150 g/osobe.
Wymaganym dodatkiem do kazdej diety papkowatej bedzie napdj w postaci herbaty lub kompotu
owocowego o objetosci 250 ml/osobe gtownych positkdw.

Dieta przetarta - Zamawiajacy wymaga dostarczania lekkostrawnej diety przetartej, ktdrej wszystkie
sktadowe positkbw poddane sg rozdrobnieniu. W sktad positku obiadowego powinny wchodzi¢:
- zupa przetarta (bez mleka) w ilosci min. 400 ml,

- gotowane/duszone/pieczone mieso mielone wieprzowe/drobiowe (w ilosci min. 100g) potgczone
z marchewkg mielong (w ilosci min. 20g) lub mielona ryba pieczona/duszona w ilosci min. 120g,

- sos w ilosci min. 80 ml,

- warzywa gotowane mielone w ilosci min. 150g,

- ziemniaki gotowane puree w ilosci 150g,

- kompot owocowy w ilosci min. 250 ml.

Zamawiajgcy nie wyraza zgody na dostarczanie do positkdw przetartej wedliny przemystowej. Zamawiajgcy
bezwzglednie wymaga dostarczania wytacznie gotowanych ziemniakéw puree jako dodatku
weglowodanowego do Il dania obiadowego. Wymagany dodatek zupy obiadowe] przetartej o objetosci
400ml/osobe do kolacji.

Dieta bezmleczna lekkostrawna- Zamawiajgcy wymaga podawania min. 7 razy na 14 dni gotowanego lub
pieczonego miesa krojonego na porcje do $niadania lub kolacji oraz podawania do obiadu naprzemiennie
kopytek, pyz ziemniaczanych i klusek $lgskich jako dodatku weglowodanowego do Il dania obiadowego min.
2 razy w tygodniu. Wymagana ilo$¢ gotowanego lub pieczonego miesa krojonego na porcje to
min. 50 g/osobe, wymagana ilo$¢ kopytek, pyz ziemniaczanych, klusek $lgskich to min. 150 g/osobe.
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37. W przypadku zamdwienia dodatkowych zup mlecznych do kolacji dla pacjentéw Zamawiajgcy nie
dopuszcza wydawania zupy mlecznej ze Sniadania. W celu urozmaicenia diety Zamawiajgcy wymaga
przygotowania i dostarczenia zupy mlecznej z innym dodatkiem weglowodanowym niz do $niadania.
Wymagana objetos¢ dodatkowej zupy mlecznej do kolacji to min. 400ml/osobe.

38. Zamawiajgcy nie dopuszcza stosowania do drugich dan podrobdw typu: watrébka, zotadki, ozorki itp.
39. Zamawiajgcy wymaga bezwzglednie podawania do $niadania i kolacji herbaty, a do obiadu kompotu.
Na diete cukrzycowg powinna by¢ podawana herbata i kompot bez cukru.

40. Formularz zaméwienia positkdw zawierat bedzie ilos¢ zamawianych positkdéw z podziatem na rodzaje
diet i kliniki/oddziaty/zaktady zgodnie z zatgcznikiem nr 7 do SOPZ.

41. Zamawiajacy zastrzega sobie mozliwos¢ wprowadzenia ograniczenn w podawaniu potraw z burakéw

ze wzgledu na specyfike oddziatu/kliniki/zaktadu.

Vill. WYDAWANIE POSItKOW

1. Wykonawca zobowigzany jest do utrzymania na biezgco wfasciwego stanu sanitarno-higienicznego
pomieszczenia Punktu Dostaw Cateringu.
2. Wykonawca zapewni przez caty okres trwania umowy sprzet niezbedny do utrzymania czystosci w Punkcie
Dostaw Cateringu.
3. Po positkach wielorazowa zastawa stotowa oraz drobny sprzet muszg by¢é poddane procesowi mycia
i dezynfekcji termicznej w zmywarko-wyparzarkach w siedzibie Wykonawcy- w taki sposdb aby po myciu
i dezynfekcji spetniaty wymagania normy PN-A-82055-19 |ub rownowaznej w stopniu co najmniej dobrym.
Nie dopuszcza sie mycia recznego.
4. Wykonawca bedzie dystrybuowat positki pacjentom w nastepujgcych porach:

1) $niadanie — od 07:00 do 08:00;

2) Il éniadanie razem z | $niadaniem;

3) obiad —od 13:00 do14:00,

4) podwieczorek razem z obiadem;

5) kolacja—od 17:00 do 18:00,

6) positek nocny razem z kolacja

7) dodatkowa zupa obiadowa z kompotem oraz dodatkowa zupa mleczna bedg stanowié¢ dodatek do

positkdw wymienionych powyze;j.

5. Wykonawca zatrudni wtasny personel do porcjowania i dystrybucji positkdw wsrdd pacjentow w liczbie
0s0b zapewniajgcej sprawne wydawanie positkdéw pacjentom.
6. Obowigzek wydawania positkdw bezposrednio pacjentom lezy po stronie Wykonawcy, odbywac sie bedzie
w obecnosci upowaznionego pracownika Zamawiajacego, przy czym konsekwencje omytkowego wydania
positku z nieodpowiednig dietg albo positku w nieodpowiedniej ilosci lub o nieodpowiedniej jakosci ponosi
Wykonawca.
7. W przypadku braku mozliwosci odbioru positku przez pacjenta w porze wydawania positku (z powodu np.
udania sie na badania lekarskie) positek przewozony jest do Punktu Dostaw Cateringu i tam przechowywany
w odpowiednich warunkach chtodniczych (lodéwka) do momentu powrotu pacjenta z badai. Zanim positek
obiadowy Ilub inny wymagajacy podgrzania trafi do pacjenta, musi zosta¢ podgrzany w piecu

konwekcyjnym/kuchence mikrofalowej do uzyskania temperatury minimum 75° Celsjusza wewnatrz potrawy.
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Nastepnie pakowany jest do torby termicznej/ loddwki turystycznej, przenoszony przez pracownika

Wykonawcy do danego oddziatu/kliniki/zaktadu i wydawany do tézka pacjenta.

IX.  KLASYFIKACJA DIET W NIO-PIB:

Klasyfikacja diet w NIO-PIB zgodna z zatgcznikiem nr 6 do SOPZ.

X. PRACOWNICY WYKONAWCY:

1.Wykonawca zobowigzany jest do przestrzegania przepisdw  sanitarno-epidemiologicznych,
przeciwpozarowych oraz BHP i innych obowigzujgcych przepisow prawa. Personel firmy musi odby¢
obowigzkowe wprowadzenie wewnetrzne BHP i ppoz. przez uprawnione stuzby Instytutu w terminie
uzgodnionym z Zamawiajgcym, nie pdzniej niz w dniu rozpoczecia trwania ustugi.

2. Zamawiajgcy wymaga zatrudnienia przez Wykonawce lub Podwykonawce na podstawie umowy o prace

0s6b skierowanych przez Wykonawce do realizacji umowy (oznacza to, ze ustuga nie moze by¢ Swiadczona

przez osoby w jakimkolwiek stopniu zatrudnione w innej formie niz na podstawie umowy o prace):

1) co najmniej 1 osobe, petnigcy funkcje dietetyka.

Do zadan dietetyka nalezy w szczegdlnosci: planowanie, nadzorowanie i ustalanie zasad zywienia zbiorowego
pacjentéw, ustalanie jadtospiséw i diet zgodnie z zasadami zywienia i wymaganiami Zamawiajgcego.

2) co najmniej 4 osoby, petnigce funkcje kucharza.

Do zadan kucharza nalezy w szczegdlnosci: przygotowywanie positkdw, dbanie o dobrg jako$é uzytych
produktéw do przygotowania positkow.

3) co najmniej 2 osoby, petnigce funkcje koordynatora (nadzorujgce prace).

Do zadan osoby koordynujgcej nalezy w szczegdlnosci: koordynacja i nadzdr realizacji ustugi w Punkcie Dostaw
Cateringu oraz w klinikach/oddziatach/zaktadach, rozpatrywanie reklamacji zgodnie z Umowa § 14 pkt. 3.

4) co najmniej 6 0s6b, petnigcych funkcje pomocy kuchennych.

Do zadan osoby petnigcej funkcje pomocy kuchennej nalezy w szczegdlnosci: pomoc w przygotowywaniu
positkdw, dbanie o dobrg jako$¢ uzytych produktéw do przygotowania positkdw, prace porzadkowe.

5) co najmniej 15 oséb dystrybuujgcych positki.

Do zadan osoby dystrybuujgcej positki nalezy w szczegdlnosci: dystrybucja gotowych positkéw do tézka
pacjenta.

6) co najmniej 4 osoby, petnigce funkcje kierowcow.

Do zadan osoby petnigcej funkcje kierowcdw nalezy w szczegdlnosci: dostarczanie do siedziby Zamawiajgcego
positkdw.

3. Koordynator bedzie dostepny przez 7 dni w tygodniu (w godz. 7:00-18:00), do biezgcego nadzoru nad
Swiadczong ustugg, rozpatrywania reklamacji i obowigzkowego udziatu w kontroli oraz podpisania protokotu
pokontrolnego z ramienia Wykonawcy. Wykonawca bedzie niezwtocznie informowat Zamawiajacego,
o zastepstwie tych oséb w trakcie ich niedyspozycji. Wykonawca zapewni Zamawiajgcemu kontakt
telefoniczny oraz e-mailowy z ww. pracownikiem Wykonawcy w godzinach 7.00- 18.00 (siedem dni
w tygodniu).

4. Wykonawca oswiadcza, iz jego pracownicy majgcy bezposredni kontakt z przygotowywaniem, gotowaniem

20



i wydawaniem positkdw przebyli szkolenia w zakresie BHP, ppoz. sg odpowiednio przeszkoleni i posiadajg
wiedze z zakresu zywienia zbiorowego i dietetyki oraz zasad higieny, a takze zobowigzuje sie by jego
pracownicy przestrzegali wszelkich obowigzujgcych przepiséw minimum sanitarnego, dezynfekcji i higieny
pomieszczen stuzby zdrowia (zgodnie z obowigzujgcymi procedurami i wytycznymi), utrzymania czystosci
pomieszczen, procedur postepowania z materiatem zakaznym, higieny osobistej, mycia rak jako podstawowej
czynnosci zapobiegajgcej rozprzestrzenianiu sie zakazen szpitalnych, znajomosci diet.

5. Wykonawca oswiadcza, ze przez caly okres $wiadczenia ustugi wszyscy jego pracownicy
i wspdtpracownicy wykonujgcy przedmiot umowy posiadajg wazne orzeczenie lekarskie do celéw sanitarno-
epidemiologicznych.

6. Wykonawca zobowigzany jest do Swiadczenia ustugi z najwyiszg starannoscig, z uwzglednieniem
obowigzujgcych przepisdw prawa, istniejgcych norm, nowoczesnych metod i zatrudniajagc w tym celu
wykwalifikowany personel ze znajomoscig jezyka polskiego w stopniu pozwalajagcym na swobodng
komunikacje (dotyczy oséb wydajgcych positki dla pacjentéw). W przypadku stwierdzenia przez
Zamawiajgcego, ze pracownik Wykonawcy wydajgcy positki dla pacjentow nie postuguje sie jezykiem polskim
w stopniu komunikatywnym, Zamawiajgcy ma prawo zadaé natychmiastowej wymiany tego pracownika,

a Wykonawca niezwtocznie musi go zastgpi¢ pracownikiem, ktéry komunikuje sie w jezyku polskim.

WYKAZ ZAtACZNIKOW DO SOPZ:

. Wykaz oddziatéw szpitalnych - Zatacznik nr 1

. Protokét z badania temperatury - Zatgcznik nr 2

. Formularz przyjecia positkow - Zatacznik nr 3

. Formularz przyjecia positkdw (Klinika/Oddziat/Zaktad) - Zatgcznik nr 4

. Wzér comiesiecznego zestawienia iloSci positkéw - Zatgcznik nr 5

A b WN R

. Klasyfikacja Diet w NIO- PIB (Narodowy Instytut Onkologii im. Marii Sktodowskiej- Curie- Panstwowy
Instytut Badawczy) - Zatgcznik nr 6

~

. Formularz Stan Diet na dzien... - Zatacznik nr 7
8. Wzér raportu dotyczacego liczby pracownikéw Wykonawcy wraz z podaniem stanowisk pracy

zatrudnionych w ramach ustugi zywienia - Zatacznik nr 8
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Zatacznik nr 1 do SOPZ, nr sprawy: PN-92/23/JS

L.P.

NAZWA KLINIKI/ ODDZIALU/ ZAKELADU

KLINIKI/ODDZIALY/ZAKEADY NIO-PIB ZNAJDUJACE SIE PRZY UL. W. K.
ROENTGENAS5

ODDZIAL ZACHOWAWCZY, KLIKA NOWOTWOROW TKANEK MIEKKICH, KOSCI I
CZERNIAKOW, parter

ODDZIAL ZABIEGOWY, KLINIKA NOWOTWOROW TKANEK MIEKKICH, KOSCI I
CZERNIAKOW, I pietro str. A

ODDZIAL ZABIEGOWY, KLINIKA NOWOTWOROW UKLADU NERWOWEGQO, I pigtro
str. B

ODDZIAL ZABIEGOWY, KLINIKA GINEKOLOGII ONKOLOGICZNEJ, Il pigtro str. A

ODDZIAL ZACHOWAWCZY, KLINIKA GINEKOLOGII ONKOLOGICZNE]J, II pigtro str.
B

ODDZIAL ZABIEGOWY, KLINIKA NOWOTWOROW UKELADU MOCZOWEGO, 111
pietro str. A

ODDZIAL ZACHOWAWCZY, KLINIKA NOWOTWOROW UKLADU MOCZOWEGO, III
pigtro str. B

ODDZIAL ZABIEGOWY, KLINIKA NOWOTWOROW PLUCA I KLATKI PIERSIOWEJ,
IV pigtro str. A

ODDZIAL ZACHOWAWCZY, KLINIKA NOWOTWOROW PLUCA I KLATKI
PIERSIOWE]J, 1V pigtro str. B

10

ODDZIAL ZABIEGOWY, KLINIKA NOWOTWOROW PIERSI I CHIRURGII
REKONSTRUKCYJNEJ, V pietro str. A

11

ODDZIAL ZACHOWAWCZY, KLINIKA NOWOTWOROW PIERSI I CHIRURGII
REKONSTRUKCYIJNE]J, V pigtro str. B

12

ODDZIAL ZACHOWAWCZY, ODDZIAL INTENSYWNEJ OPIEKI
HEMATOONKOLOGICZNE], VI pigtro str. A

13

KLINIKA NOWOTWOROW UKEADU CHLONNEGO, VI pietro str. B

14

ODDZIAL ONKOLOGII KLINICZNEJ I DIAGNOSTYKI Z PODODDZIALEM
KARDIOONKOLOGII KLINIKA DIAGNOSTYKI ONKOLOGICZNEJ,
KARDIOONKOLOGII | MEDYCYNY PALIATYWNEJ, VII pietro str. B

15

ODDZIAL ZABIEGOWY I, KLINIKA CHIRURGII NOWOTWOROW UKLADU
POKARMOWEGO I GUZOW NEUROENDOKRYNNYCH, VII pigtro str. A

16

ODDZIAL ONKOLOGII I, KLINIKA ONKOLOGII I RADIOTERAPII, VIII pigtro str. A

17

ODDZIAL GASTROENTEROLOGII OGOLNEJ, KLINIKA GASTROENTEROLOGII
ONKOLOGICZNEJ, VIII pigtro str. B

18

ODDZIAL ZABIEGOWY, KLINIKA NOWOTWOROW GLOWY 1 SZYI, IX pietro str. A

19

ODDZIAL ZACHOWAWCZY, KLINIKA NOWOTWOROW GLOWY I SZY], IX pietro str. B

20

ODDZIAE TERAPII IZOTOPOWEJ, KLINIKA ENDOKRYNOLOGII ONKOLOGICZNEJ I
MEDYCYNY NUKLEARNEJ, parter

21

ODDZIAEL BRACHYTERAPIL, ZAKEAD BRACHYTERAPII, parter

22

ODDZIAL INTENSYWNEJ TERAPIL, ODDZIAL KLINICZNY ANESTEZJOLOGII I
INTENSYWNEJ TERAPII, I pietro

23

ODDZIAL CHIRURGII ENDOKRYNOLOGICZNEJ, KLINIKA ENDOKRYNOLOGII
ONKOLOGICZNEJ I MEDYCYNY NUKLEARNE], I pietro

24

ODDZIAL OBSERWACYJNO- DIAGNOSTYCZNY, I pi¢tro

25

ODDZIAL RADIOTERAPII I ZAKLAD RADIOTERAPII I, II pigtro

26

ODDZIAL BADAN WCZESNYCH FAZ (OBWF)




Zatacznik nr 2 do SOPZ, nr sprawy: PN-92/23/JS

Zatgcznik nr 2 do SOPZ, Nr Sprawy.......ccecceeereeeeereennes

PROTOKOL Z BADANIA TEMPERATURY POTRAW

Nazwa kliniki/ | Rodzaj

oddziatu/ zaktadu | positku | D32

Rodzaj potrawy

Temperatura potrawy

Zamawiajgcy
(termometr
Zamawiajgce-
go)

Wykonawca
(termometr
Wykonawcy)

Temp. Godz.

. Uwagi
wymagana |pomiaru

Zupa

min.75°C
Drugie danie
min. 63 °C

Gorace
napoje min.
80°C

Sosy, satatki,
suréwki 4°C

Data i czytelny podpis Przedstawiciela NIO- PIB
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Zatgcznik nr 3 do SOPZ, nr sprawy: PN-92/23/JS

Zatgcznik nr 3 do SOPZ, nr sprawy

FORMULARZ PRZYJECIA POSIEKOW

DATA:

Nazw a Kliniki/Oddziatu/Zakladu/

PRAWIDLOWO

TAK

NIE

UWAGI

SNIADANIE + Il SNIADANIE

cechy organoleptyczne (m. in.: $wiezos$¢,
smak, zapach, wyglad)

czystos¢ pojemnikéw GN, termoportéw

przestrzeganie harmonogramu dostaw positkdw

OBIAD + PODWIECZOREK

cechy organoleptyczne (m. in.: $wiezos¢,
smak, zapach, wyglad)

czystos¢ pojemnikoéw GN, termoportéw

przestrzeganie harmonogramu dostaw positkéw

KOLACJA + POSILEK NOCNY

cechy organoleptyczne (m. in.: $wiezos¢,
smak, zapach, wyglad)

czystos¢ pojemnikéw GN, termoportéw

przestrzeganie harmonogramu dostaw positkéw

Zgodnos¢ dostarczonych positkéw z obowigzujgcym jadtospisem - UWAGI

Data i czytelny podpis Przedstawiciela NIO- PIB

Data i czytelny podpis Przedstawiciela Wykonawcy

Zatgcznik nr 4 do SOPZ, nr sprawy: PN-92/23/JS
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Zatgcznik nr 4 do SOPZ, nr sprawy

FORMULARZ PRZYJECIA POSILKOW
(KLINIKA/ ODDZIAL/ ZAKEAD) ROENT GENA

Data:

Nazw a Kliniki/Oddziatu/Zaktadu

PRAWIDLOWO

TAK

NIE

UWAGI

SNIADANIE + 1l SNIADANIE

przestrzeganie harmonogramu godzin
dystrybucji positkéw (07:00- 08:00)

zgodnos¢ dostarczonych positkéw z
obowigzujgcym jadiospisem
(sktadowe positku)

zgodnos¢ otrzymanej liczby porcji z
zamowieniem na positki "Relewg"

wystarczajgca liczba drobnego
sprzetu do porcjowania i naktadania
potraw

wystarczajgca liczba talerzy dla
pacjentéw

odbior pojemnikéw GN po positkach
oraz odpaddéw pokonsumpcyjnych i
zastawy stotowej (9:00- 9:45)

OBIAD + PODWIECZOREK

przestrzeganie harmonogramu godzin
dystrybucji positkéw (13:00- 14:00)

zgodnos¢ dostarczonych positkéw z
obowigzujgcym jadiospisem
(sktadowe positku)

zgodnos¢ otrzymanej liczby porcji z
zamowieniem na positki "Relewg"

wystarczajgca liczba drobnego
sprzetu do porcjowania i naktadania
potraw

wystarczajgca liczba talerzy dla
pacjentow

odbiér pojemnikéw GN oraz odpadow
pokonsumpcyjnych i zastawy stotowej
(15:00- 15:45)

N




KOLACJA + POSILEK NOCNY

przestrzeganie harmonogramu godzin
dystrybucji positkow (17:00- 18:00)

zgodnos¢ dostarczonych positkéw z
obowigzujgcym jadtospisem
(sktadowe positku)

zgodnos¢ otrzymanej liczby porcji z
zamowieniem na positki "Relewg"

wystarczajgca liczba drobnego
sprzetu do porcjowania i naktadania
potraw

wystarczajgca liczba talerzy dla
pacjentow

odbiér pojemnikéw GN oraz odpadow
pokonsumpcyjnych i zastawy stotowej
(18:45- 19:30)

WIZUALNA OCENA STANU HIGIENY
PRACOWNIKOW
DOSTARCZAJACYCH POSILKI

czystos¢ odziezy roboczej

posiadanie rekawiczek
jednorazowych, czepka i fartucha
ochronnego

Czytelny podpis Przedstawiciela Kliniki/Oddziatu/

Zaktadu NIO- PIB

Czytelny podpis Przedstawiciela Wykonawcy
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Zatgcznik nr 5 do SOPZ, nr sprawy: PN-92/23/JS

Zatzgcznik nr 5 do SOPZ, Rr Sprawy...

Wzor comiesiecznego zestawienia ilosci positluow

Miesiac, rok

Snindnnie

oo . Podwieczo
Snindanie Obind rel

Eolacja

Posilel:
oy

Dodatlowe
gy
obiadowe +
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ODDITAE ZACHOWAWCTY,
ELINIEA WOWOTWORDW
TEANEK MIEEKICH KOSCTI
CZEFNLAROW, parter

ODDITAL ZABIEGOWY, KELINIEA
NOWOTWOROW TEANEE
MIEREICH KOECII
CZEFNIAROW, I pistro str. A

CDLITAT ZABTEGOWY, KLINIE A
NOWOTWOROW UELADT
NEEWOWEGD, I pistro str_ B

ODDITAT ZABTEGOWTY, KLINIE A
GINER.QLOGT ONEOLOGICINEL
Opistrostr 4

ODDITAL ZACHOWAWCIY,
ELIMNIE A GINER.OL WG
ONEOLOGITINEL I pistro str. B

ODDIIAL TARTEGOWY, KLINIE A
WOWOTWOROW UKLADT
MOCIOWEGD, I pistro str. A

ODDITAL ZACHOWAWCIY,
KLINIE.A HOWOTWOROW
UKLADU MOCZOWESD, I pistro
st B

ODDITAL ZABIEGOWY, KLINIEA
NOWOTWOROW PLUCATELATEI
PIEREIOWEL IV pistro str. 4

OO FARHOW AT
ELINIEA NOWOTWOROW DEUCA
IELATEIPIERSIGWEL IV pistro st
B

12

ODDITAL ZABIEGOWY, KLINIE A
HOWOTWOROW PIERSII
CHIRURGI REKONSTRUECYINEL
Vpistrostr 4

11

ODDITAE ZACHOWAWCTY,
ELINIEA NOWOTWOROW PIEREI
I CHIRURGI
REKONETRURCYINEDL W pistro str
B

ODDITATL ZACHOWAWCTY,
ODDITAT INTEREYWHNEN OBRIEEI
HEMATOONEOLOGIZINEL VI
pistro st A

12

KLINIKA
NOWOTWORGW UKLADU
CHEONNEGD, VI pistro str. B

ODDITAT ONE QLG
KLINICINEJ I DIAGHOSTYEIZ
BODODDITIALEM
KARDICONEOLOGT ELINIE A

T A S RTORETLIT T SR TS T S TS TR T

27



RN o wA i
HIINTE.A CHIRURGI
HOWOTWOROW UKLADU
POEARMOWEGO [ GUIOW
NEUROENDOERYNNYCH VI
oiatroain A

15

QDDITAE ONE QLG L ELINIEA
ONEOLOGO I FADICTER AP, VIO
pistro str. A

17

ODDILAL GASTROENTERCLOGIT
OGOLMEL ELINIE A
GAETROENTEROLOGI
OMEOLOGICINE]L VI pistro sty B

ODDITAE ZABIEGOWY, KLINIEA
NOWOTWOROW GLOWY ISZYL
L pietro str_ A

ODDITAE ZACHOWAWCIY,
ELINIEA NOWOTWOROW
GLOWYISZYL T pistro str B

L]

ODDZIAE TER AP [ZOTOBOWEL
KLINTE A ENDOERYNOLOGH
ONEOLOGICINE IMEDYCYNY
NUKLEARNEL parter

11

ODDIIAL BRACHYTERAPTL
ZAKEADBRACHYTEFART, parter

I

QDDITAE INTENZYWINE! TEFAPIL,
ODDITAR KT INICINY
ANESTEZFOLOGI I INTENSYWHE!
TERAPIL I pistro

OODH AL CHIRURGT
ENDOERYNOLOGICINED
KLINIE.A ENDOERYNOLOGH
ONEOLOGICINE! I MEDYCYNY
NUKLEARNEL I pistra

ODDIAL OBSERWACYING-
DIAGNOSTYCINY, [ pistro

ODDITAL FADIOTERAPI L
ZART ADEADIOTERAPIL IT pictro

ODDZIAE BADAN WCZESNYCH
FAZ (OBWF)

Eazem Roentzena

Data i podpis Wylkonawcy {pieczatha):
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Zatgcznik nr 6 do SOPZ, nr sprawy: PN-92/23/JS

KLASYFIKACJADIET

NARODOWY INSTYTUT ONKOLOGII IM. MARII SKEODOWSKIEJ- CURIE- PANSTWOWY

INSTYTUT BADAWCZY

Zalecane normy energii

Nazwa diety Charaktervstyvka diety Zastosowanie i skladnikéw
pokarmowveh
Dieta podstawowa Dieta okresla racjonalny sposcb Zywienia, tzn. spelnia zapotrzebowanie Stosuje sie u chorych Energia (kcal) = 2300
pacjenta na energie oraz na wszystkie mezbedne skladmki odzyweze mie wymagajacych Zywiema | Bialko (g) = 80

potrzebne do prawidlowego fimkejonowania organizmu, utrzymania naleime)
masy ciala i zachowania zdrowia.

Dozwolone sa wszystkie produkty 1 potrawy oraz wszystkie techmki
sporzadzania potraw. Jednakze ze wzgledu na zmientony tryb zycia
pacjentow lezacych w szpitalu wskazane jest ograniczenie w diecie potraw
ciezko strawnych, wzdymajacych oraz smazonych z duza ilogcia thiszezu
(zwlaszcza zZwierzecego).

specjalnego.

Thiszez 25 — 30 % energu
Weglowodany 535- 60 %

energii

Modyfikacje: Dieta bez mleka i produktéw mlecznyeh
- bezmleczna
Zalecane normy energii
Nazwa diety Charaktervstvka diety Zastosowanie i skladnikéw
pokarmowveh
Dieta lekkostrawna Dieta lekkostrawna jest modyfikacja zywienia racjenalnego ludzi zdrowych. | Stosuje sie w stanach Energia (kcal) = 2300
Dieta pokrywa zapotrzebowanie energetyczne 1 dostarcza takie] samej iloscl | zapalnych blony sluzowe) Biatko (g} = 80
skladnikow odzywezych, jak dieta podstawowa. Fofmica miedzy Zywieniem | zoladkai jelit, Thiszez 25 — 30 % energu
0s0b zdrowych a wymagajacych diety polega na doborze produktéw latwo w nadmiemej pobudliwodei | Weglowodany 55- 60 %

strawnych oraz technik sporzadzamia posilkéw, ktdre czymia potrawe latwo
przyswajalna.

W diecie wykluczeniu podlegaja produkty i potrawy thuste, wzdymajace,
ostre, pobudzajace wydzielanie soku zoladkowego, zawlerajace duzo
blonnika 1 dlugo zalegajace w zoladku, takie jak: produkty pelnoziamiste
(m.in. chleb razowy, grube kasze), surowe warzywa, warzywa straczkowe,
warzywa krzyzowe (np. kapusta, kalafior, rzodkiewka, kalarepa). Eliminuje

jelita grubego,

w nowotworach przewodu
pokarmowego,

w wyrownanych chorobach
nerek 1drog moczowych,

w chorobach infekcyjnych
przebiegajacych z goraczka,

energii

sie techniki kuliname wnoszace thiszez do potraw 1 zmniejszajace w zapalnych chorobach phue,

wehianianie oraz drazniace przewod pokarmowy takie jak: smazenie, w okresie rekonwalescencji

pieczenie tradycyjne, gnllowanie, zasmazanie. po zabiegach chimrgicanych,
Modyfikacje: Dieta przetarta to dieta lekkostrawna zmielona (tylko jasna bulka podawana | dla chorych diugoe lezacych,
- przetarta Jjest w calosci). dla osob w wieku starszym.
- niskothuszezowa Dieta o zmmniejszone) zawartoscl thiszezu, wg wskazan lekarza.

Zalecane normy energii
Nazwa diety Charaktervstvka diety Zastosowanie i skladnikéw
pokarmowvch

Dieta lekkostrawna Zasady diety jak w przypadku diety lekkostrawne). Stosuje sie u 0sob z alergia na | Energia (keal) = 2300
bezmleczna Z diety wyklucza sie: mleko 1 produkty mleczne, m in. ser zolty, ser bialy, biatka mleka i z nietolerancja | Biatko (g) = 80

ser toplony, jogurt, kefir. maslanka. serwatka.

laktozy. a w przypadku
wystapienia wzdec 1 biegunek
takze u chorych

z wrzodziejacym zapaleniem
jelita grubego, z zespolem
krotkiego jelita oraz

z lleostonmia.

Diete stosuje sie rdwniez

u niektérych pacjentdw
onkologicznych w trakeie 1
po radioterapi

w obrebie jamy brzuszme)

1 miednicy.

Thiszez 25— 30 % energi
Weglowodany 55- 60 %
energii

Dieta lekkostrawna
niskobialkowa

W diecie ograniczenin podlega ilosc bialka. Poziom biatka nzalemmiony
jest od wynikéw badan diagnostycznych okreslajacych wydolnosé chorego
narzadu. W dziennej racji pokarmowej stosunek pelnowartosciowego biatka
zwierzecego do bialka roslinnego wynosi co najmmniej 2/3.

W przypadku duzych ograniczen bialka w diecie make pszenna zastepuje
sie maka ziemniaczana, a pieczywo zwykle pieczywem miskobialkowym.
W przypadku zastosowania tej diety konieczna jest stala kontrola phyndw
1 elektrolitow: fosforu, sodu, potasu, wapnia 1 zelaza. W diecie
niskobiatkowe] czesto zachodzi koniecznosc ograniczenia potasu. Dlatego
tez, ziemniaki 1 Inne warzywa gotuje sie w duzej ilosci wody, a nastepnie
usuwa powstaty wywar. Moma tez stosowac tzw. ,.podwadjne gotowanie™,
zeby wyphikac jak najwieksza ilosc potasu

Diete stosuje sie w ostre)

i przewleklej niewydolnodci
nerek w okresie
przeddializacyjnym oraz

w mewydolnosct watroby

1 iplaczee watrobowe.

Energia (keal) = 2300
Bialko (g) wg wskazan
lekarza

Thiszez 30— 35 % energi
Weglowodany 55- 60 %

energi
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W diecie wykluczeniu podlegaja réwniez produkty z dodatkiem soli, np.
wedliny. slone potrawy. slone pleczywo.

Potrawy przyrzadza prey uzycin technik kulinamych takich jak: gotowanie,
duszenie i pieczenie bez dodatku thuszezu.

Nazwa diety

Charaktervstyka diety

Zastosowanie

Zalecane normy energii
i skladnikéw
pokarmowvech

Dieta lekkostrawna
wysokobialkowa

Celem diety jest dostarczenie edpowiednie ilosci bialka

do odbudowy tkanek, biatek esocza oraz produkeji enzymow, hormondw
i cial odpomosciowych. Zwiekszona podaz biatka to 1.5 - 2 gkgme. Do
smadama 1 kolacji pacjenci otrzymuja dodatkowa porcje produktu
halkowego, np.: wedling, jogurt naturalny, jajko, ser bialy, twarozek.
Zapotrzebowanie

na energie 1 pozostale skladniki odzyweze jak dla lndz zdrowych.
Sposch przygotowywania potraw 1 rodzaj produktow takie jak w diecie
lekkostrawnej.

Dieta stosowana jest

u chorych: wyniszezonych,

z anoreksja,

z niedozywieniem bialkowym
(nowotwory zlosliwe),

po zabiegach operacyjnych, z
przetokami,

z rozleghym oparzemami 1
owrzodzeniami, tnudno
gojacymi sig Tanami, w
zespole poresekcyjnym
zoladka, z nadezynmoscia
tarczycy.

Zalecana jest takze w trakcie
1 po diugotrwalych infekcjach
i stanach zapalnych oraz

u pacjentéw dializewanych.

Energia (keal) = 2300
Biatko (g} 100-120
Thiszez 25 - 30 % energii
Weglowodany 53- 60 %

energi

Zalecane normy energii

Nazwa diety Charaktervstvka diety Zastosowanie i skladnikow
pokarmowvch
Dieta z ograniczeniem | Celem diety jest zmniejszenie poziomu ghukozy we krwi i poprawa Stosuje sie u pacjentdw Energia (kcal) = 2300
latwo przyswajalnyeh | metabolizmu. Z diety wyklucza sie produkty zawierajace weglowodany z cukrzyca Biatko (g) = 100

weglowodanow
(dawniej
woukrzveowa™)

Modyfikacje:
- przetarta

- bezmleczna
- bezmleczna
lekkostrawna
- lekkostrawna

szybko wehlamajace sie (z wysokim indeksem glikemicznym), moin - cukier,
micd, dzemy wysoko stodzone, jasne pieczywo. Ograniczeniu podlegaja
stodkie owoce, np.: winogrona, dojrzaly banan, kaki oraz owoce suszone
(m.in. daktyle, rodzynki).

W diecie produkty weglowodanowe z mskim mdeksem glikemicznym
zastepuja te z wysokim mdeksem glikemicznym. Weglowodany z miskim
indeksem to weglowodany zlozone, ktore zawieraja skrobie i blonmik
pokamowy. Ich Zrodlem sa grube kasze i platki, takie jak: kasza gryczana.
kasza jeczmienna, platki owsiane, platki jeczmienne oraz makarony
peloziamiste, clemne pieczywo (z maki z pelnego przemuah). brazowy ryz.
brazewy makaron, surowe warzywa.

Do czynmikow wplywajacych na obnizeme mdeksu glikemicznego
produktu/potrawy zalicza sig m.in.: krotki czas obrobki termicznej, niski
stopien rozdrobnienia, zwiekszona zawartosc biafka, blonmka pokarmowego
oraz kwasow organicznych. Produkty z niskim indeksem glikermicznym

w malym stopnin wplywaja na zwiekszenie stezema glukozy we krwi.

Dieta . cukrzycowa lekkostrawma™ to modyfikacja diety lekkostrawnej
(na potrzeby pacjentow NIO-PIB). Modyfikacja dotyezy wykluczenia
produktéw takich jak: cukier, midd, dzem, owoce oraz zwiekszenia ilodcl
warzyw gotowanych. Dieta rozm sie tez liczba posifkow- jest ich 3 albo 6.

Techniki kuliname zalecane do stosowania w diecie z ograniczemem latwo
przyswajalnych weglowodanow to m.in : gotowanie na parze, gotowanie w
niewielkiej ilosci wody, gotowanie pod zwiekszonym cisnieniem (0,03-0.2
MPa), duszemie (bez obsmazama), pieczeme (w rekawie, foli alummiowej,
naczyniu zaroodpornym).

Potrawy przygotowane przy zastosowanin tych techmk charakteryziga sie
mniejszymi stratami wartosci odzywezych oraz sa bardziej lekkostrawne 1
muie] kaloryezne. Rodzaj zastosowanego precesu kulinamegoe ma istotme

1 msulinoopomoscia.

Thiszez 25 - 30 % energi
Weglowodany 45- 55 %

energii

NET = 7 % energii
JNKT 10-15 % energii
WNEKT 6-10 % energu
Blonnik ok. 30g
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znaczenie, gdyz wplywa na wysokoit IG, np. gotowane ziemniaki IG= 50,
pieczone ziemniaki IG=93.

Warto podlredlié. ze podezas przygotowywania potraw nalezy zwrocié
szezegdlna uwage na nie rozgotowywanie potraw.

Zbyt rozgotowane np. kasze, makarony, czy warzywa powoduja szybld
wzrost poziomu cukru we krwi. Natomiast te same produkty spozyweze
ugotowane do postaci al dente nie wywohja takiego efektu.

Zalecane normy energii

Nazwa diety Charakterystyka diety Zastosowanie i skladnikéw
pokarmowych
Dieta lekkostrawna o | Celem diety plynnej jest dostarczenie organizmowi odpowiedniej ilogci Dieta plynna stosowana jest | Energia (kcal) > 2000
zmienionej phrndw i eleltrolitdw (w miare mozliwosed), aby zapobiec odwodnienin u choryeh, ktarzy nie toleruja | Biatko (g) > 80
konsystencji: 1 zaburzeniom elektrolitowym. Dieta opiera sie na produktach tatwo diety o konsystencji statej. Thuszcz 23 = 30 % energii
strawnych, ktdre minimalizuja ryzyko wystapienia wzded, biegunek, zaparé. | Maja dolegliwodcl ze strony | Weglowedany 33- 60 %
- Dieta plynna Dieta moze byé 3, 5 lub 6 posilkowa. Baza obiadows diety plynnej jest leldki | przewodu pokarmowego: energii
(w tym dieta wywar warzywny z dodatkiem zmiksowanych, ugotowanych warzyw, miesa, | nudnosci, wymioty, brak
papkowata) jajka oraz masta. faknienia. Do diety tej
W przypadku sniadan, w skiad diety ptynne) wehodzi: mleko, kasza klasyfikuja sig pacjenci
kukurydziana lub kasza manna, mieso, jajko i masko. z dysfagia oraz Ci, ktdrzy
Z kolei, dieta phynna na kolacje ma tald sam skiad jak na obiad. nie maja pelnego uzebienia
W diecie podaje sie wode przegotowana, staba herbate 1 maja trudnosc z gryzieniem.
z cukrem lub bez cukru oraz rozcieficzone kleika. Najczesciej stosowana jest
Modyfikacje: w nowetworach narzadéw
- bezmleczna glowy 1 szyi, w chorobach
zapalnych jamy ustne; 4
przetyku (zapalenie jamy
ustnej, zapalenie przehylu,
rak przelyku, zwezenie
przetylm, zylali przetylu).
w chorobach watroby,
trzustki, pecherzvka
zolciowego, nerek,
Dieta kleikowa Dieta kleikowa jest dieta niefizjologiczna, dlatego moze byé stozowana nie w chorobach zakaznych oraz

dhuzej niz 2-3 dni. Podstawowym skladnikiem diety sa kleiki z ryzu. Oprocz

u pacjentow po zabiegach
operacyinych na przewodzie

kleikéw podaje sie gorzka herbate. Diuzsze stosowanie diety prowadzi do
WYLISZCZEenla oTganizmu.

pokarmowym 1 inmych
zabiegach chimrgeznych.

Wartosc energetyczna i
czas stosowania ustalane

indywidualnie.
Zalecane normy energii
Nazwa diety Charaktervstvka diety Zastosowanie i skladnikow
pokarmowveh
Dieta bezglutenowa Dieta spelnia zapotrzebowanie pacjenta na energie oraz podstawowe Wskazanie wedhig stanm Energia (kcal) = 2300
bezmleczna skladniki edzyweze potrzebne do prawidtowego fimkcjonowania organizmu. | pacjenta, stosowana 1 Bialko (g) = &0
lekkostrawna W diecie wykluczeniu podlegaja produkty zawierajace gluten, ktdrego niektérych chorych Thiszez 25 - 30 % energi
zrddlem sa produkty z maka pszenna, Zytnia, jeczmienna, np.: pleczywo 1 poddanych radioterapii w Weglowodany 55- 60 %
makarony tradycyjne, nalesniki. kopytka. obrebie jamy brzusznej 1 energii
W diecie stosuje sie produkty bezglutenowe, m.in. pieczywo. pleczons miednicy, gdy pacjent ma
mieso, so5y do potraw. doleghiwoscl jehitowe
Wykluczenin podlegaja tez mleko i produkty mleczne, takie jak np.: ser (biegunki, wzdecia, itp.)
zolty, ser maty, ser topiomy, jogurt, kefir, maslanka, serwatka.
Sposch przygotowywania potraw i pozostale produkty takie jak w diecie
lekkostrawnej.
Modyfikacje: Dozwolone jest mleko 1 produkty mleczne.
- mleczna
Dicta bezmiesna Dieta spelnia zapotrzebowanie pacjenta na energie oraz podstawowe Na specjalne zyczeme Energia (kcal) = 2300
! g skladniki edzyweze potrzebne do prawidlowego funkcjonowania organizmm. | pacjenta. Biatko (g} = 80
podstaworwa W diecie wykluczenm podlega mieso i przetworzene produkty miesne. Thiszez 25 — 30 % energu
Pozostale produkty spozyweze 1 sposob przygotowania petraw takie jak Weglowodany 33- 60 %
w diecie podstawowe]. energii
Modyfikacje:
- lekkostrawna

Diety specjalne:
- Dieta bez soli
- lnng

We wskazan lekarza lub
dietetyka

Energia (keal) = 2300
Biatko (g) = 80

Thiszez 25 — 30 % energu
Weglowodany 55- 60 %
energii
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Zatacznik nr 7 do SOPZ, nr sprawy

Narodowy Instytut Onkologi im. Mari Skisdowskisi-Curie Panstwowy Instytut Badawery

Klinika/Oddziat/Zakiad:

STAN DIET na dZien: wem e e e e s s

: PN-92/23/1S

Lp

Rodzaj diety

Positek

Sniadanie

1l
sniadanie

Obiad

Podwieczorek

Holacja

Positek
nocny

Lhwagi

podstawowa

lekkostrawna

cukrzycowa

cukrzycowa
lekkostrawna

cukrzycowa
przetarta

cukrzycowa
bezmleczna

przetarta

przetarta
bezmleczna

phynna

10

ptynna

bezmleczna

11

papkowata

12

bezmleczna
lekkostrawna

13

wyschobiathowa
lekkostrawna

14

bezglutenowa
bezmleczna
lekkostrawna

15

bezmiesna

16

bezmiesna
lekkostrawna

17

specjalna

13

kleik suchy

15

20

21

22

23

RATEM

Dodatkowa zupa

obiadowa

podstawowa + kompot

Dodatkowa zupa

mleczna
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Zatacznik nr 8 do SOPZ, nr sprawy: PN-92/23/JS
Zatgcznik nr 8 do SOPZ, nr sprawy........ccccueeue...

Raport dotyczacy liczby pracownikow Wykonawcy wraz z podaniem stanowisk pracy
zatrudnionych w ramach kompleksowej ustugi zywieniowej za miesiac........ rok...........

Nazwa Wykonawcy

Adres Wykonawcy

Informacja o podstawie
Nazwisko i imi¢ dysponowania osobami | YWymiar

wyznaczone j osoby (np. umowa o prace, umowa o etatu

dzieto, zlecenie itp.)

Rola w realizacji
L.P. zamowienia/
stanowisko

Data i podpis Wykonawcy (pieczatka):
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