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Przedmiotem zaméwienia jest: ustuga zywienia pacjentow szpitala Instytutu Medycyny Wsi im. W.
Chodzki

Przedmiotem zamoOwienia jest: ustuga zywienia pacjentdow szpitala IMW polegajaca na: przygotowaniu (z
surowcoéw Wykonawcey) i w kuchni Wykonawcy positkow , z podziatem na diety, wedlug zapotrzebowan z
poszczegolnych oddziatdw szpitalnych.

Do Wykonawcy nalezy dystrybucja positkow, w tym:

a) dowoz i dostarczenie positkéw do pacjentdow w poszczegdlnych oddziatach szpitalnych,

b)odbiér zastawy stotowej od pacjenta po positkach - zmywanie i dezynfekcja po kazdym positku w
zmywalni Wykonawcy,

¢) odbidr i utylizacjg odpaddéw pokonsumpcyjnych przez Wykonawcg,

d) zastawa stolowa w tym sztuéce- zapewniania przez Wykonawce.

[lo$¢ rzeczywistych 16zek w szpitalu wynosi 90. Zamawiajacy wymaga aby koszty $swiadczenia ustugi byty
przeliczone w ofercie w oparciu o 1lo$¢ 75 pacjentow tj. Srednig dzienna liczbe pacjentow.

Zestawienie l0zek rzeczywistych z podzialem na oddzialy dla ktéorych wydawane beda posilki:

I pigtro: Oddziat Diabetologiczny-20 t6zek

II pigtro: Oddzial Wewngtrzny -35 16zek
11 pigtro :0ddziat Rehabilitacyjny -35 16zek|

Positki dostarczane beda przez Wykonawceg wedlug ustalonego harmonogramu godzinowego zgodnie z
wczesniejszym zamoéwieniem sktadanym z jednodniowym wyprzedzeniem do godz.10.00 w formie pisemne;j
ze wskazaniem ilo$ci pacjentow i ilosci diet. Dodatkowo Zamawiajacy ma mozliwos¢ zglaszania korekt do
positkow na 60 minut przed godzinag wydawania positkow.

Harmonogram wydawania positkow:

Sniadania w godz.7.30-8.45

Obiady w godz.12.30-14.30

Kolacje w godz. 17.30-18.30

i dodatkowo dla pacjentow z dietami specjalistycznymi

II $niadanie wraz ze $niadaniem

podwieczorek wraz z obiadem

II kolacja z kolacja

Wymagania dotyczace przygotowywania i dystrybucji positkow:

1. Calodzienne wyzywienie obejmuje 3 pelne positki uwzgledniajace podstawowe sktadniki i produkty
spozywcze wysokiej jako$ci stosowane w zywieniu dietetycznym, dodatkowo przy zywieniu pacjentow z
dietami specjalistycznymi II $niadanie, podwieczorek, Il kolacja: w iloéci rocznej 25550 osobodni przy
Sredniej obsadzie 10zek .

2. Zamawiajacy wymaga, aby obiad sktadat si¢ z dwdch dan z napojem. Do $niadania i kolacji zapewniona
musi by¢ kawa lub herbata.

3. Jadlospis musi zawiera¢ dania uwzgledniajace tradycyjne potrawy z okazji Swiat Bozego Narodzenia,
Wielkanocys,itp.

4. Wykonawca zobowiazany bedzie do sporzadzania jadlospisy na kazda dekade miesiaca i przestrzegania
go przy nastgpujacych grupach diet:

1.Dieta ogdlna



2.Dieta lekkostrawna

3.Dieta wrzodowa

4.Dieta watrobowa

5.Dieta cukrzycowa insulinozalezna II kolacja [6 positkow]

6.Dieta cukrzycowa bez II kolacji [5 positkow]

7.Dieta bezmleczna

8.Dieta bezsolna

9.Dieta ubogosolna

10.Dieta ubogobiatkowa

11.Dieta wysokobiatkowa

12.Dieta bezglutenowa

13.Dieta bezcholesterolowa

14.Dieta Scista

15.Dieta kleikowa

16.Dieta mixowana

17.Dieta papkowata

18.Dieta odchudzajaca

19.Dieta bezmiesna

20.Dieta niskoweglowodanowa
5. Wykonawca zapewnia mozliwo$¢ wprowadzenia nowych diet wskazanych przez Zamawiajacego w
trakcie trwania umowy.
6. Diety ustalane beda dla kazdego pacjenta indywidualnie przez lekarza prowadzacego danego Oddziatu w
uzgodnieniu z dietetykiem oferenta.
7. Wykonawca jest zobowiazany do przygotowywania positkOw przy zapewnieniu jakos$ciwyzywienia
zgodnej z zaleceniami dotyczacymi norm oraz sktadnikow pokarmowych i produktow spozywczych dla
chorych i pensjonariuszy w zakladach shizby zdrowia wydanych przez Instytut Zywienia i Zywnosci,
szczegblnie w zakresie wartosci odzywczych, urozmaicenia, objgtosci 1 wagi potraw.
8. Positki musza by¢ produkowane z pelnowarto$ciowych produktéow z wyltaczeniem produktéw typu: instant
np. puree ziemniaczane lub zupy z proszku, a Zamawiajacy bedzie miat prawo kontroli czy wykorzystywane
produkty odpowiadaja stawianym wymogom jako$ciowym.
9. Wykonawca begdzie przygotowywal i przewozit positki zachowujac wymogi sanitarnoepidemiologiczne w
zakresie zatrudnionego personelu oraz warunkéw produkcji 1 transportu za co bierze na siebie catkowita
odpowiedzialnos¢.

10. Wykonawca obowiazany jest posiadac:
-lokal kuchenny wyposazony w niezbedne urzadzenia zapewniajace przygotowanie positkow;
- §rodek transportu przystosowany do przewozu positkow;
- zastgpczy Srodek transportu uzywany w przypadku awarii podstawowego $rodka transportu.
11. Wykonawca bedzie dostarczal positki w specjalistycznych hermetycznie szczelnych
termosach, majacych atest PZH, uniemozliwiajacych zmiang parametréw cieplnych positkow
oraz prawidlowy transport positkbw na oddzialy szpitalne (temperatura, higiena). Pojemniki powinny
zapewni¢ niemozno$¢ przelania lub wylania si¢ potraw. Wykonawca przedstawi Zamawiajacemu rejestr
temperatur positkow.
12. Zamawiajacy wymaga aby positki dostarczane byly do pacjenta przez pracownikéw Wykonawcy.
13. Wykorzystywany przez Wykonawcg sprz¢t do dystrybucji positkow, wozki, naczynia, zastawa
stolowa, sztu¢ce musi posiada¢ stosowne atesty 1 zezwolenia wydane przez witasciwe jednostki
zatwierdzajace je do uzytku.
13. Wykonawca dostarcza positki wlasnym transportem stosownym do przewozu positkow , na
wlasne ryzyko do 16Zka pacjenta.
14. Odbidr brudnych naczyn odbywa si¢ niezwlocznie po zakonczeniu konsumpcji przez pacjentow.
15. Wykonawca jest zobowigzany do posiadania wdrozonego systemu dobrej praktyki produkcyjnej GMP i
dobrej praktyki GHP (HACCP).
16. Wykonawca zobowiazany jest posiada¢ umowe na odbior odpadéw i unieszkodliwienia
odpaddéw spozywcezych .
17.Produkcja 1 dostarczanie positkow musi odbywaé si¢ w sposdb zapewniajacy wymagany standard
sanitarno-epidemiologiczny oraz zgodny wymogami Rozporzadzenia WE Nr 852/2004 Parlamentu
Europejskiego i Rady z dnia 29.04. 2004 r w sprawie higieny $rodkow spozywczych (Dz. Urz UE L 139 z
2004 r. ze zmianami) 1 Ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (Dz.U.nr



136 poz. 914 z 2010 r z zm.) oraz aktow wykonawczych wydanych na jej podstawie z uwzglednieniem
zmian wprowadzonych w okresie trwania umowy. Produkcja i dostarczanie positkow realizowana bedzie
zgodnie z zasadami systemu HACCP (wymdg dotyczy pelnego okresu trwania umowy).

Wymagania realizacji zamdéwienia

1.

Wykonawca musi zapewni¢ i wdrozy¢ 3-4 godziny w tygodniu spotkania pacjentéw z dietetykiem
Wykonawcy, ktory bedzie mogt udziela¢ fachowych porad pacjentom przebywajacych w szpitalu i
bedacych na réznych dietach. Osoba ta powinna posiada¢ wyksztalcenie wyzsze kierunkowe.

[lo$¢ zamawianych positkow moze ulec zmianie w zalezno$ci od iloéci pacjentow.

Zamawiajacy bedzie przyjmowal do realizacji faktury miesigeczne za faktycznie wydane positki
wystawione przez Wykonawce do 7-go dnia miesiaca za miesiac, ktorego dotyczy faktura.

Termin ptatnosci wynosi co najmniej 35 dni.

Wykonawca bedzie sktadat Zamawiajacemu miesigczne zestawienia zbiorcze codziennych ewidencji
wg. iloéci positkow z poszczegdlnych oddziatéw w formie pisemnej informacji wraz z faktura.
Wykonawca zobowiazany jest do sporzadzania codziennych wykazow surowcow (tzw. ,,Rozdzielnik
potraw”) uwzgledniajacych gramatur¢ poszczegdélnych surowcow na jedna porcje positku. W/w
wykazy Wykonawca przedstawiat bedzie (na zadanie) Zamawiajacego do wgladu.

Wykonawca zobowiazany jest do umozliwienia Zamawiajacemu przeprowadzenia kontroli realizacji
przedmiotu zaméwienia. W przypadku kontroli przeprowadzonej przez upowaznione do tego celu
shuzby zewnegtrzne Wykonawca zobowiazany jest przekazac¢ jej wyniki (kserokopie protokotow)
Zamawiajacemu.

W razie braku mozliwosci wywiazania si¢ przez Wykonawce z obowiazku przygotowania positkow
dla pacjentow we wlasnym zakresie, Wykonawca, za uprzednia zgoda Zamawiajacego zobowiazany
bedzie do zapewnienia we wlasciwym czasie wyzywienia pacjentow, zgodnie z warunkami umowy,
bez ponoszenia dodatkowych kosztow przez Zamawiajacego.



