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Do wszystkich
zainteresowanych

Nr referencyjny Nr sprawy: 22/ TP/2024

Dotyczy: postepowania prowadzonego w trybie podstawowym o jakim stanowi
art. 275 pkt 2 ustawy z 11.09.2019 r. - Prawo zaméwien publicznych (Dz. U. z
2019 r. poz. 2019) - dalej p.z.p. pn.. ,Swiadczenie ustug Catodziennego zywienia w formie
cateringu dia pacjentéw hospitalizowanych w Mazowieckim Centrum Leczenia Choréb Ptuc i
Grutlicy oraz odbioru odpadéw pokonsumpcyjnych” Znak sprawy: 22/ PN/2024

Od Wykonawcy wplynety nastepujgce zapytania i wnioski :

W zwigzku z opublikowanymi odpowiedziami na zapytania i wnioski Wykonawcéw, bardzo prosze o
dojaénienie tresci zaréwno zapytania jak i odpowiedzi na pytanie nr 9. Zamawiajacy na tak zadane
pytanie odpowiedziat jednym stowem TAK. Jako wykonawca zamierzajgcy ztozy¢ oferte zwracam
uwage iz w Certyfikatach 1SO 22000 na ogét stosowane jest sformutowanie ,,Przygotowanie i
dostarczanie............ dla sektora publicznego...", w czym zawierajq sie sie takze szpitale". Obawiam sie
iz Wykonawcz zadajacy tak sformutowane pytanie przygotowuje sobie ,,grunt" do ewentualnego
odwotania do KIO w przypadku gdyby jego oferta okazata sie drozsza od innych. Prébuje w ten
$posob ograniczyC dostep do uudziatu w przetargu Wykonawcom, ktérzy posiadajg Certyfikat 1SO
22000 obejmujgcy zywienie szpitalne, ale opisany jako ,,Sektor publiczny". Prosze zatem o
rozszerzenie odpowiedzi na pytanie nr 9 o sformutowanie ,, sektor publibzny"

Odpowied? zamawiajacego : Zamawiajacy dopuszcza obie wersje treéci certyfikatu .

Jednoczesnie Zamawiajacy doprecyzowuje Opis przedmiotu zaméwienia poprzez dodanie
zapisu dotyczgcego programu ,.Dobry positek™ o brzmieniu :,, Zamawiajgcy , z uwagi na
czasowy charakter programu pilotazowego ,, Dobry Posilek” zamierza go realizowaé na
drodze osobnych porozumien z Wykonawcq. Zamawiajgcy podzieli sie Srodkami na realizacje
programu w stosunku 50% do 50 % ,,



Zamawiajgcy informuje, iz na podstawie art. 284 ust. 3 ustawy z dnia 11 wrzesnia
2019r. Prawo zamowien publicznych ( Dz. U. z 2019r., poz. 2019), przediuza termin
skladania ofert do dnia do dnia 04.09.2024r do godz. 10:30. w zwiazku z dokonana na
podstawie art. 137 ustawy Prawo zamdwien publicznych modyfikacja . Otwarcie ofert
nastgpi w dniu 04.09.2024r o godz. 11:00.
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* modyfikacja z 28.08.2024
OPIS PRZEDMIOT ZAMOWIENIA

I. Przedmiotem umowy jest wiadczenie uslug calodziennego Zywienia w formie cateringu dla
pacjentéw hospitalizewanych w Mazowieckim Centrum Leczenia Choréb Pluc i Gruzlicy w
Otwocku oraz odbioru cdpadéw pokonsumpeyjnych.

*Zamawiajgcy | z uwagi na czasowy charakter programu pilotazowego ,, Dobry Positek” zamierza go
realizowac na drodze osobnych porozumien z Wykonawcq. Zamawiajgcy podzieli si¢ Srodkami na
realizacje programu w stosunku 50% do 50 %

I.Codzienne zywienie pacjentéw dorostych i dzieci (dzieci od 1miesigca). Zamawiajacy Swiadczy
ustugi zywieniowe dla dzieci i dorostych w oddziatach zlokalizowanych w Otwocku:
o Przy ul Reymonta 83/91 — Pawilon Glowny - 7 oddzialow - 184 t6zka
o Przy ul Reymonta 83/91 — Pawilon A — 4 oddziaty - 65 l6zek
o Przy ul Reymonta 83/91- Pawilon B - 24 t6zka
o Przy ul Reymonta 83/91 — Pawilon C — 2 oddzialy - 62 16zek
o Przy ul Narutowicza 80 - 25 6zek — Hospicjum stacjonarne
Razem 360 16zek
2. Przygotowanie i dostarczenie do Zamawiajacego positkéw (uwzgledniajac diety) zgodnie z
warunkami i wg zapotrzebowania na calodobowe positki dla pacjentow
3. Dostawe positkéw do kuchenek oddzialowych
4. Przygotowanie i dostarczenie positku profilaktycznego w okresie od
1 listopada do 31 marca (pelny obiad)
. Zabezpieczenie odpowiedniej ilosci naczyn transportowych
. Odbidr naczyn transportowych po dystrybucji positkow w oddziatach
. Utrzymanie w nalezytym stanie sanitarno — epidemiologicznym czystosci naczyn
transportowych
. Odbiér odpadéw pokonsumpeyjnych z oddziatow zakaznych
9. Zapewnienie cigglosci w $wiadczeniu ustug zywienia z zachowaniem rezimu sanitarno —
epidemiologicznego
. Wykonawca zapewni Zamawiajagcemu kontakt telefoniczny z pracownikami Wykonawcy
w godzinach 6.00-16.00 (siedem dni w tygodniu.)
11. Osoba zgiaszajaca zmiany w stanie zywienia chorych w oddziale jest dietetyk Centrum,
pielegniarka oddzialowa lub pielegniarka dyzurna
12.. Stan zywienia na dzien nastgpny Zamawiajacy bedzie przygotowywat do godziny 11.00.
Dopuszcza si¢ zmiany w ilosci zywionych pacjentéw na 1 godzine przed podaniem kolejnego
positku
13. Stan zywienia na sobote, niedzielg i Swigta Zamawiajacy bedzie przygotowywat w pigtek do
godziny 14:00
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Planowana ilos¢ diet w ciggu roku:( +/- 15%)
o Dieta podstawowa — 170 x 365 = 62 050
o Dieta fatwostrawna -~ 30 x 365 = 10 950
o Dieta cukrzycowa — 50 x 365= 18250
o Dieta watrobowa —43 x 365 = 15 695
» Dieta wrzodowa—25x365= 9125
» Dieta bogatobiatkowa (5 positkéw dziennie) 10 x 365 = 3 650
o Dieta przecierana, sonda—5 x365=1 825
» Dieta kleikowa— 1 x 365 =365
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Diety rézne ( np. b/glutenowa, wegetarianska itp.) 5x 365 = 1 825
Kuchnia mleczna (mieszanki mleczne, mleko zastepcze) 1 x 365 = 365
[los¢ diet w ciagu roku — 124 100

Wykonawea zapewni wlasny transport zywnosci w pojemnikach izotermicznych.

z uwzglednieniem przewozenia osobno réznych rodzajow diet, do wskazanych oddziatlow
w godzinach:

e $niadanie I i1l 07.30 — 08.00
e obiad i podwieczorek 12.30-13.00
e kolacja 15.00 - 16.00

Szacunkowa ilosé posilkow w ciggu jednego miesigca £ 15%:

Sniadanie I — 9500
Sniadanie IT — 1000
Obiad - 9600
Podwieczorek — 1500
Kolacja - 9500

Wykaz oddzialéw przeznaczonych do wykonania uslugi zywienia:

Pawilon Gtéwny — ul Reymonta — 4 oddzialty w tym 3 oddziaty 2- odcinkowe A1 B ($rednio 39.1

% osobodni)

Pawilon A — ul. Reymonta — 4 oddzialy ($rednio 14 % osobodni)

Pawilon B -ul. Reymonta -1 oddzial ($rednio 6,7% osobodni)

Pawilon C - ul. Reymonta —Oddziat I i Oddziat I1I- 2 oddzialy (Srednio!3,2 % osobodni)
Hospicjum - ul. Narutowicza - 1 oddzial (Srednio 7 % osobodni)

Zamawiajacy wymaga, aby byta mozliwos¢ dostarczania kolacji do godz. 16:00, w przypadku chorych
przyjetych do godz. 15.00 oraz w sytuacji niezgodnosci ze zgloszonym zamdéwieniem z oddziatu.

Wykonawca jest zobowiazany do dostarczenia positku profilaktycznego w ilosci ustzlone;
przez Zamawiajacego, zgodnie z Rozp. Rady Ministrow z dnia 28 maja 1996 roku w sprawie
profilaktycznych positkéw i napojow ( Dz.U.Nr 60, poz. 279)

Posiltki profilaktyczne dla pracownikow zatrudnionych na stanowisku — terenowy.
Wykonawca dostarcza positki profilaktyczne w okresie od 1 listopada do 31 marca. Positek
profilaktyczny w postaci ,,pelnego obiadu™. Dostawa positku do pomieszczenia przy bramie
wjazdowej, przy ul. Reymonta 83/91, w godzinach 12.30- 13.30.

Planowana ilos¢ positkoéw profilaktycznych w ciagu roku — ok. 750

Wykonawca jest odpowiedzialny za:

1.

Przygotowanie positkow z uwzglednieniem racji pokarmowych, wartosci kalorvcznej i
zawartosci sktadnikow odzywezych okreslonych przez Instytut Zywrosci i Zywienia
zawartych w ,,Podstawy naukowe zywienia w szpitalach™ ( Ostatnia aktualizacja z 2020r.
www.pzh.gov.pl)”

Wykonawca zobowiazany jest do uwzglednienia w jadtospisach dekadowych sezonowosci i
tradycji Swigtecznych. Nalezy tez dostosowac jadlospis do naszych tradycji czyli w thusty
czwartek — serwowac pgczki i na diety ciasto drozdzowe, Sroda Popielcowa — dzien postny,
Wielki Pigtek - dzien postny, Wigilia - dziefi postny, Boze Ciato, Trzech Kréli. 1i 11 listopad
15.08. - potraktowac jak dziefi $wiateczny.

W niedzielg i Swigta bedzie dodatkowo serwowany podwieczorek w kazdej diecie w postaci
ciasta, stodkiej butki lub owocu
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4. Wykonawca zobowiazany jest do zapewnienie odpowiedniej ilosci ptynéw w ciggu dnia. Do
kazdego positku przewidziane jest min. 250 ml ptynéw. Zamawiajacy oczekuje napojow
niestodzonych dla wszystkich pacjentow z diety cukrzycowej. Do $niadania ciepla herbata lub
kawa mleczna, obiad kompot, na kolacje herbata w saszetkach lub granulowana (wedtug
ustalen z oddzialami ma by¢ w formie rozrobionej- cieklej). Cukier dostarczany bedzie
oddzielnie w ilosci 30g/na osobe na dobg, oddzielnie dla kazdego oddziatu w ilo$ci zgodnej z
zamowieniem na dzien (wg ,.Raportu diet”) oprécz diet cukrzycowych. Napoje beda stodzone
podezas dystrybucji. W okresie letnim zaopatrujemy oddziat dziecigcy dodatkowo w syropy.
Wykonawca zobowigzany jest do zapewnienia w razie potrzeby odpowiedniej ilosci soli
kuchennej w cenie wydawanych positkow (Srednio 1kg na 6 miesiace ) wg zaleceri lekarza.

6. Wykonawca zobowigzany jest do zapewnienia 1 raz w miesigcu np. w pierwszy poniedziatek_
miesigca na kazdy oddziat 1 kg cukru i 0,10 g herbaty granulowanej- jako rezerwa.

7. W posilkach dla pacjentéw w zaleznosci od diety nalezy uwzgledni¢ masto o zawartosci
thuszezu 82% . jedynie w diecie o zmniejszonej zawartosci kwaséw thuszczowych mozemy
zastosowa¢ masto roslinne

8. Do sniadania i kolacji udziat wedlin wyzszej jakosci , w tym wieprzowych (szynka, baleron)
wynosi ok 50%, wedlin sredniej jakosci, w tym drobiowych ( kietbasa szynkowa , krakowska)
ok 30%, udziat wedlin nizszej jakosci (pasztet, paréwka) ok 20%, Na oddziat I dla dzieci i
mlodziezy nalezy stosowaé jedynie wedliny i szynki wysokiej jakosci bez soi i skrobi

9. Potrawy powinny by¢ doprawiane naturalnymi przyprawami ( sél, pieprz, papryka, natka,
koperek. cukier, kwasek cytrynowy itp.)

U

[1l. Transport positkéw bedzie odbywal si¢ od Wykonawcy do poszczegdlnych kuchenek
oddziatowych. W szpitalu posiadamy 4 budynki:

- Pawilon Giéwny 4 oddziaty (VI - pulmonologia, VIII AiB, XAiB. IV AiB oddziaty choréb ptuc i
gruzlicy) i kazdy odcinek ma oddzielng kuchenke oddziatowa

- Pawilon A - 4 oddziaty ( XII chorob wewnetrznych klatki piersiowej, XI chirurgii klatki piersiowej,
VII anestezjologii i intensywnej terapii , V choréb ptuc i gruzlicy) kazdy ma oddzielng kuchenke
oddzialowa

~ Pawilon B — 1 oddziat (II pulmonologia z oddzielng kuchenke oddziatowa).

- Pawilon C - 2 (oddzial I dla dzieci i miodziezy, IIT chordb ptuc z pododdzialem onkologii z
oddzielna kuchenke oddzialowa)

- Hospicjum stacjonarne - z oddzielng kuchenke oddziatowa

Dostarczanie pojemnikéw na odpady pokonsumpcyjne (o kodzie 18 01 82, zgodnie z rozp. MZ z
dnia 30 lipca 2010 roku w sprawie szczegétowego postepowania z odpadami medycznymi) do
Pawilonu Gl przy ul. Reymonta 83/91

»  wilodel 80 sztuk tygodniowo

» pojemniki o pojemnosci 5 | z mozliwoscig szczelnego zamkniecia

o odbiér 3 x w tygodniu (poniedziatek, sroda, piatek) z miejsca skladowania odpadow.

» odbior odpadoéw musi by¢ potwierdzany kartg przekazania odpadow
Zamawiajacy wymaga aby odpady pokonsumpcyjne z oddzialow zakaznych byly codziennie w
godzinach popotudniowych odbierane i przewozone w miejsce sktadowania odpadéw medycznych

IV. Zamawiajaey opiera zywienie na nizej wymienionych dietach :
e Dieta podstawowa
o Dieta fatwostrawna
»  Dieta fatwostrawna z ograniczeniem ttuszczu (watrobowa)
» Dieta fatwostrawna z ograniczeniem substancji pobudzajacych wydzielanie soku zotadkowego
(wrzodowa)
o Dieta z ograniczeniem latwo przyswajalnych weglowodanéw (cukrzyca)



Dieta bogatobiatkowa

Dieta niskobiatkowa

Diety eliminacyjna (trzustkowa, b/wieprzowiny, b/ laktozowa, bezglutenowa, wegetarianska)
Dieta przecierana lub papkowata

Dieta ptynna do sondy

Dieta kleikowa (wykonana w szpitalu z produktéw dostarczonych przez Wykonawce — kleik,
sucharki )

e Drugie $niadanie i podwieczorki dla dzieci jak réwniez na zlecenie lekarza (bogatobiatkowa)
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V. Orientacyjny wykaz diet w skali miesigca w %o:

dieta podstawowa - 51 %

dieta tatwostrawna -9 %

dieta latwostrawna z ograniczeniem tluszczu - 13 %

dieta tat., z ogr., substancji pob., wydzielanie soku zoladkowego - 8 %
dieta z ograniczeniem tatwo przyswajalnych weglowodanéw -14 %
dieta bogatobiatkowa — 1,5 %

dieta przecierana , ptynna - 1,1 %

diety rézne - 1.8 %

dieta kleikowa -0.1 %

kuchnia mleczna - 0,5 %

VI. Zawartos¢ energetyczna diety podstawowej racji pokarmowej powinna wynosié:
energia - 2400 kcal

biatko — 70 -80 g

thuszcze ogdtem - 70g

weglowodany — 310 -350g

wapn — 1200mg

zelazo — 14/16mg

witamina C — 80mg

witamina B1 — 1,3mg

cholesterol - <200mg

Procentowe dzienne zapotrzebowanie racji pokarmowej (3 positki), powinno wynosi¢: sniadanie 20%,
obiad 50%, kolacja 20%

VII. Kuchnia mleczna (mieszanki mleczne, mleko zastepcze) zywienie dla grupy wiekowej od 1
miesigca zycia
e Zywienie tej grupy jest oparte na przygotowywaniu réznego rodzaju mieszanek, zgodnic z
zaleceniem lekarza. Sg to mieszanki mleczne, jak i1 zupy np. ryzanki, rosol, warzywne,
marchwianka, soki owocowe i przeciery, kisiele. Oprécz positkow gléwnych dla niemowlat
Wykonawca zobowigzany jest do dostarczenia dodatkowych positkéw w postaci : kaszek
owocowych, kleikow, zupek jarzynowych, deseréw owocowych. dostosowanych do wisku
dziecka,
w sloiczkach firmy Gerber, HIPP, Bobovita (wedtug zapotrzebowania z oddziah)

e Mieszanki dostepne bez recepty zapewnia Wykonawca (Bebilon, Bebiko, Nan). Mieszanki
dostgpne Zamawiajacy dostarczy wykonawcy w oryginalnych opakowaniach.

II sniadania dla dzieci — 30 0s6b + 15 dieta wysokobiatkowa na zlecenie lekarza
45 x 365 = 16 425 rocznie



Podwieczorki dla dzieci tak jak IT $niadania 30+15 dieta wysokobiatkowa na zlecenie lekarza
= 15%

VIIIL. Zywienie pacjentéw w hospicjum stacjonarnym.

Zzmawiajacy wymaga aby dieta dla pacjentow uwzgledniata potrawy latwostrawne, gotowane,
duszone, wigcej past zamiast wedlin, pasty serowe, jajeczne, warzywne, potrawy maczne, pierogi ,
kopytka, zapiekanki, 1raz tygodniu: przeciery owocowe, mi¢kkie owoce, banany jablka pieczone,
galaretki owocowe, biszkopty, ciastka, jogurty, soki, dzemy, miody.

Do kolacji dodatkowo zupa mleczna.

IX. Wykonawea zobowigzany jest do dostarczania posilkéw o odpowiedniej temperaturze:
dla potraw na zimno : 2 do 4°C,

dla potraw goracych: zupy, napoje gorace nie nizsza niz 80°C,

drugie danie nie nizsza niz 65°C,

saiatki surowki: 2 do 5 °C

X. Wykonawca zobowiazany jest do:
L. Sporzadzanie i przedstawienie do pisemnego zatwierdzenia przedstawicielowi Zamawiajacego

(dietetyk Centrum) na 7 dni przed rozpoczgciem dekady: jadlospiséw dekadowych, diety

normalnej, lekkostrawnej, cukrzycowej, wrzodowej-specjalnej- hospicjum, a takze diety dla

dzieci z Il $niadaniami i podwieczorkami, oraz wyliczonej warto$ci odzywezej tj. kalorie,
bialka, thuszcze, weglowodany, z poszezeg6lnych 10 dni w danym miesigcu.

Dietetyk szpitala poinformuje o akceptacji jadtospiséw w ciggu 2 dni roboczych.

W przypadku zastrzezen do przekazanego jadtospisu Zamawiajacy (dietetyk Centrum) ma

prawo zgiosi¢ Wykonawcy swoje uwagi i zastrzezenia, Wykonawca zobowigzany jest w trybie

natychmiastowym do uwzglednienia uwag

4. W przypadku zastrzezen co do positku np. nieprawidlowa temperatura, za mala gramatura
badz brak dostarczonej ilosci porcji Wykonawca musi dokona¢ wymiany positku lub uzupehié
brakujace positki. W powyzszej sytuacji zostanie sporzadzony Protokét rozbieznosci /Karta
reklamacji Zatgcznik nr 1 i nr 2

3. Wykonawca dostarczy do oddzialu dzienne jadtospisy z wyszczeg6lnieniem wszystkich diet na
dany dzien, ich gramaturg oraz informacje o alergenach

6. Zamawiajacy wyznaczy jedng osobe, ktdra bedzie miata prawo do codziennej kontroli
realizacji przedmiotu zaméwienia zgodnie z umows.

7. Wykonawca zobowigzany jest do umozliwienia osobie wskazanej przez Zamawiajgcego
dokonywania biezacej organoleptycznej i wagowej oceny jakosci podawanych positkéw. Wiaze
sig to z codziennym ( w dni robocze) dostarczaniem porcji degustacyjnej ztozonej z pelnego
positku przyjetego na dany dzien. Bedzie ona oznaczona i oddzielnie zapakowana.
Dostarczona porcja degustacyjna bedzie odwzorowaniem diety w danym dniu wskazanej przez
Zamawianego

8. Wykonawca zobowigzuje si¢ do zapewnienia i stalego uzupeknienia rezerwy produktow
spozywezych, tzn. reklamacji na okolicznos¢ braku lub pomytki w naliczeniu porcji w czasie
nie przekraczajacym 60 min. W przypadku braku porcji wykonawca zapewnia kazdorazowo
rezerwg positkow (ok.10 porcji) dla pacjentéw nowo przyjetych, po godzinach zglaszania
korekt.

9. Wykonawca ponosi pelna odpowiedzialnos¢ za jakos¢ przygotowywanych positkow oraz
skutki wynikajace z zaniedban, mogacych mie¢ wplyw na pogorszenie stanu zdrowia
pacjentow

10. Zamawiajacy ma prawo zamowié diete indywidualng wg zalecen lekarza, np. ubogo purynowa,
ubogo fosforanowa, bezglutenowa, wegetarianska, bezsolna, zapakowana oddzielnie.

11. W razie nadzwyczajnej sytuacji skutkujacej czasowym brakiem mozliwosci wywigzania sie

o
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

przez Wykonawce z obowiazku z realizacji ustug , Wykonawca we wlasnym zakresie
zobowiazany jest zapewni¢ zastgpcze wyzywienie pacjentow(lub dowiesc w ciggu 1,30 godz
na oddzial), zgodnie z warunkami umowy, bez dodatkowych kosztéw dla Zamawianego, po
wczesniejszym poinformowaniu i uzgodnieniu z Zamawiajacym.

. Do Wykonawcy nalezy dostarczanie positkow w sposob zapewniajacy wymagany standard

sanitarno — epidemiologiczny oraz zgodny ze wszystkimi obowigzujgcymi przepisami prawa
na terenie Polski w zakresie produkcji i organizacji zywienia zbiorowego. stosowania zasad
systemu HACCP, a w szczegolnosci z Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 roku o bezpieczenstwie
zywnosci i zywienia (Dz.U.Nr 171, poz. 1225)

Pracownicy Wykonawcy dostarczajacy positki do kuchenek zobowigzani sa do posiadania
czystego uniformu, oraz identyfikatora z logo firmy.

Positki muszg by¢é dowozone do oddziatéw szpitalnych samochodami przystosowanymi do
transportu zywnosci w sposob zapewniajacy wymagany standardom sanitarno —
epidemiologiczny zgodny z obowigzujacymi przepisami prawa.

Wykonawca zapewnia wozki stuzace do transportu positkow do kuchenek oddziafowych, jest
odpowiedzialny za ich mycie i dezynfekcj¢ na koszt wiasny.

Dostawy positkow do kuchenek oddzialowych beda odbywacé sie w wyznaczonych przez
Zamawiajacego godzinach. Nie dopuszcza si¢ przechowywania positkow w kuchenkach
oddzialowych, z wyjatkiem drugiego $niadania i podwieczorku

Dostarczenie positkow do poszezegdlnych kuchenek oddzialowych powinno by¢ zgloszone do
osoby wyznaczonej w danym oddziale.

Obowiazkiem pracownika Wykonawcy jest przelozenie pojemnikéw typu GN z opakowan
termoizolacyjnych do wozkéw bemarowych znajdujacych sie w kuchenkach oddzialowych
Positki gorace musza by¢ dostarczone w pojemnikach typu GN z ruchomymi uchwytami,
zamykane pokrywami z silikonowymi uszczelkami, a nastgpnie w pojemnik termoizolacyjny —
termoport ( pojemnik zewnetrzny)

Wszystkie pojemniki termoizolacyjne, termosy, GN-y oraz inne zamykane pojemniki
dopuszczone do kontaktu z zywnosciag musza by¢ opisane: nazwa kuchni oddzialowej ilodcia
porcji oraz rodzajem diety

Pojemniki do positkéw powinny by¢ szczelnie zamknigte, nie mogg by¢ uszkodzone i
popekane oraz powinny by¢ prawidlowo oznakowane

Wykonawca zapewnia niezbedna ilo$¢ pojemnikéw (jednorazowych i plastikowych) na
potrzeby oddziatu

Wykonawca zobowigzany jest do dostarczenia kazdego positku w jednorazowych
termoizolacyjnych pojemnikach, zgrzewanych prozniowo (i sztu¢cow jednorazowych)
utrzymujacych odpowiednia temperature na jeden z oddziatéw Centrum — OIOM, a takze na
Izbe Przyjeé — 2 lozka.

W przypadkach nadzwyczajnych, w zdarzeniach epidemiologicznych wg zalecen lekarskich
wymagamy pakowania jednorazowego.

Zamawiajgcy nie dopuszcza, aby wedlina, sery (Z6lty, topiony), jajka oraz masto byly
dostarczane w woreczkach foliowych. Wyzej wymienione produkty maja by¢ dostarczane w
pojemnikach plastikowych z pokrywkami, przeznaczone do kontaktu z zywnoscia.

Potrawy: wedlina, sery, masto, dodatek warzywny, owocowy itp. musza by¢ dostarczane w
formie wyporcjowanej dla jednego pacjenta.

Wedlina do $niadania i kolacji bedzie porcjowana prze Wykonawce, w postaci peinych
plastréw. Nie dopuszcza si¢ podawania koncowek wedlin i serow zottych

Pokrojone i zapakowane w folig pieczywo musi by¢ transportowane w oddzielnych, szczelnie



zamykanych pojemnikach

17. Dostarczane positki musza by¢ swieze z biezacej produkcji dziennej. Positki musza by¢
przygotowane ze $wiezych produktéw, dobrej jakosci, uwzgledniajac sezonowosé owocow i
Warzyw

XII. Wykonawca zobowigzany jest do:

L. Codziennego pobierania i przechowywania probek zywnosciowych wszystkich potraw
wchodzacyceh w skiad kazdego positku dostarczonego Zamawiajgcemu zgodnie z
Rozporzadzeniem Ministra Zdrowia z dnia 17 kwietnia 2007 r. w sprawie pobierania i
przechowywania probek zywnosciowych przez zaklady zywienia zbiorowego typu
zamknietego ( Dz.U.Nr.80, poz. 545)

2. Udostepnienia Zamawiajacemu protokotu z kazdorazowej kontroli Stacji Sanitarno —
Epidemiologicznej przeprowadzonej u Wykonawcy

3. Wykonaweca jest zobowigzany rowniez udostepni¢ na potrzeby Stacji Sanitarno —
Epidemiologicznej wytycznych co do jadtospiséw dekadowych (kalorycznosci, sktadnikow
odzywezych jak i receptur potraw w celu sprawdzenia czy miesci sie w tabeli zapotrzebowanie
na poszczegolne sktadniki odzywcze.)

4. Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do kontroli temperatury dostarczonych positkéw przez
Wykonawce.

XIIT Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do kontroli przez upowaznionych pracownikow:

L. czystosci pomieszczen, urzadzen i sprzetu wykorzystywanego przy przygotowaniu, gotowaniu
i dostarczaniu positkow

2. stosowanych surowcow, gramatury i przebiegu proceséw technologicznych
3. wgladu do dokumentacji pozwalajacej na oceng prawidlowosci zywienia,
4. do wykonywania okresowych badan czystosci mikrobiologicznej urzadzen, sprzetu i
powierzchni kontaktujacych si¢ z zywnoscia, rak personelu oraz samochodu transportujacego
positki, na koszt Wykonawcy. Material do powyzszych badan Zamawiajacy bedzie pobierat w
przypadku kontroli i w przypadku stwierdzenia zagrozen epidemiologicznych

5. Zamawiajacy zobowiazuje sie do niezwlocznego pisemnego przekazywania uwag w zakresie
nieprawidlowosci dotyczacych realizacji przedmiotu zaméwienia

X1V Zamawiajacy zobowiazuje si¢ do:

L. przekazywania informacji i dokumentacji dotyczacej zapotrzebowania na positki przez
poszczegolne oddziaty o ustalonych godzinach

2. przekazywania w ciggu dnia skorygowanego zapotrzebowania na positki w zwiazku z ruchem
chorych

3. dzienna ilo$¢ pacjentéw przewidziana do zywienia ustalana bedzie na dzien biezacy do godz.
11.00 1 korygowana o przyjecia (popotudniowe i nocne) oraz wypisy i zmiany w rodzaju diet.
Stan zywionych na sobote, niedziele i $wieta bedzie przekazywany w piatek.

4. Zamawiajacy nie wyraza zgody na laczenie dostaw positkow np. obiadu i kolacji.
zamoOwienia na positki dla pacjentow wptywac beda do Wykonawcy telefonicznie, lub przez
poczte internetowa

XV Zamawiajacy wymaga:
@ Decyzji na zbieranie odpadéw niebezpiecznych wydana przez Marszatka Wojewodztwa
Mazowieckiego
o Decyzji na unieszkodliwianie odpadow niebezpiecznych wydana przez wlasciwego miejscowo
Marszatka Wojewddztwa (wlasciwego ze wzgledu na miejsce unieszkodliwiania) lub Umowe z
wykonawca, ktéremu ustuga zostala zlecona na okres objety realizacjg ustugi.



e Zaswiadczenia ADR dla kierowcodw przewozacych odpady niebezpieczae.
Wykazu srodkow transportu przeznaczonych do realizacji zamowienia wraz z kopiami dowodow
rejestracyjnych i z potwierdzeniem przez doradce ds. bezpieczenstwa transportu towarow
niebezpiecznych, ze pojazdy wymienione spelniaja wymogi okreslone przepisami ADR.

XVI Wykonawca wyposazy oddzialy w nastepujacy sprzet :

e 15 szt. wozki termiczne Bemar do rozdawania positkow
e 15 szt. termoséw do wody ze stali nierdzewnej o pojemnosci 2 1.

DANE DO PRZETARGU 2024 ROK

W skali 12 miesiecy planuje sie przecietnie wydanie codziennych positkéw w ilosci
dziennej:

360 + 15%

360 x 365= 131 400 w skali roku.

Dieta normalna - 180 x365 = 65 700 rocznie

Dieta lekkostrawna -30x365 = 10 950 rocznie

Dieta cukrzyca -50 x365 = 18 250 rocznie

Dieta watrobowa -40 x365 = 16 600 rocznie

Dieta wrzodowa - 30 x365 =10 950 rocznie

Dieta wysokobiatkowa (5x dziennie)- 15x365= 5 475 rocznie

Dieta przecierana, sonda -5 x 365 =1 825 rocznie

Dieta kleikowa - 2 X365 =730 rocznie
Kuchnia mleczna -1 x365 = 365 rocznie
Diety rdzne - 7 x365 =2 555 rocznie

(wegetarianska, trzustkowa, bezsolna, niskokaloryczna, niskobiatkowa,
niskofosforanowa, niskopeptynowa, bezglutenowa, eliminacyjna i inne na zlecenie
lekarza).

Razem diet w ciggu roku 131 400.

Sniadania Il dla dzieci 30 +15 dieta wysokobiatkowa (na zlecenie lekarza).



45x365=16 425 rocznie
Podwieczorki—tak jak Il $niadania+20%.

Planowana iloé€ Positkéw Profilaktycznych w ciagu roku

Terenowi 750 rocznie

Planowana ilo$¢ positkéw w ciggu 3 lat.

Sniadania | -131 400 x 3 lata= 394 200
Sniadania Il- 16 425 x 3 lata =49 275
Obiad -131 400 x 3 lata = 394 200
Podwieczorek-16 425x 3 lata = 49 275
Kolacja-131400x 3 lata = 394 200

Planowana ilo$¢ diet w ciggu 3 lat

Dieta podstawowa - 197 100 rocznie

Dieta fatwostrawna - 32 850 rocznie
Dieta cukrzyca - 54 750 rocznie
Dieta watrobowa - 43 800 rocznie
Dieta wrzodowa - 32 850 rocznie

Dieta bogatobiatkowa (5x dziennie)- 16 425 rocznie

Dieta przecierana, sonda - 5475 rocznie
Dieta kleikowa - 2190 rocznie
Kuchnia mleczna - 1095 rocznie
Diety rdézne - 7 665 rocznie

Razem diet w ciggu 3 lat - 509 175.

Planowana ilo$¢ positkéw profilaktycznych na 3 lata.

Terenowi- 750 x 3= 2 250



Razem positkdw profilaktycznych w ciggu 3 lat — 2 250.




