Zalacznik nr 8 do SWZ

1.SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA
Numer postepowania: WF.02.1.2021.BP

1. Zakres $wiadczenia ustug Zzywienia obejmuje przygotowanie nastepujacych diet:
normalna , cukrzycowa typu I i typu II, lekkostrawna ( sporadycznie watrobowa,
wysokobiatkowa) .

1) Dieta cukrzycowa - wymagana jest liczba pigciu positkéw w dziennym zywieniu:
$niadanie, II $niadanie, obiad, podwieczorek, kolacja. Dla diety cukrzycowej: II $niadanie

podawane z pierwszym. Podwieczorek podawany z obiadem.

2.Srednia ilos¢ wszystkich diet w skali roku wynosi ok. 30%

3.Zamawiajacy nie wyklucza takze wystepowania wyzywienia w systemie HP $niadania,
kolacje i innych oraz ,,potéwek ,, dla dzieci, liczonych jako 60% wsadu surowca stawki
podstawowej, w zalezno$ci od zapotrzebowania gosci.

4.Zamawiajacy przewiduje positki calodzienne: $niadanie, obiad, kolacja , w ilosci
szacunkowej, okoto 90 dziennie.

a) W ilosci okolo 32 000 — (ilosci szacunkowe ) , w oblozeniu nierbwnomiernym rocznym.
b) W ilosci 96 000 w okresie trzyletnim- ( ilo$ci szacunkowe )

wtym:

a) GoScie komercyjni - 6 000 positkow catodziennych w okresie rocznym i 18 000 positkow
catodziennych w okresie trzyletnim ( ilo$ci szacunkowe )

b) Pacjenci NFZ - 26 000 positkéw calodziennych w okresie rocznym i 78 000
calodziennych w okresie trzyletnim ( ilosci szacunkowe )

Ilosci positkow w kazdym okresie rozliczeniowym mogg ulec zwickszeniu lub zmniejszeni ,a
powyzsze ilosci sg tylko ilosciami szacunkowymi.

5.Zamawiajacy przewiduje dla gos$ci komercyjnych (pelnoptatnych) w miesigcu czerwcu,
lipcu, sierpniui wrze$niu podawanie $niadan i kolacji w formie ,,szwedzkiego stolu” .

Nie wyklucza rowniez wystepowania takiej formy zywienia w innych szczegélnych porach

roku np. Swieta Bozego Narodzenia, Wielkanocy, i innych.



6.Zamawiajacy zastrzega sobie mozliwo$¢ zmian w zaméwieniu dotyczacym ilosci i
proporcji pomiedzy kategoriami Zywionych gosci w poszczegélnych okresach, co jest
uzaleznione od wyniku negocjacji z biurami podrézy. Wyzej wymienione wielkosci maja
charakter orientacyjny i stanowi¢ beda podstawe do okre§lenia przez Wykonawcéw
wartoSci zamo6wienia.

Wykonawca zobowigzuje si¢ takze do elastycznego reagowania na zapotrzebowanie
Zamawiajacego bez prawa dochodzenia odszkodowania za niepelna realizacje
zamoéwienia.

7. Zamawiajacy przyjmuje tylko jeden sezon (przez okres calego roku) dla poszczegdlnych
gosci i ustala obowiazujgcg dzienng warto$¢ surowca w nastgpujgcy sposob:

Dla pacjentéw z Narodowego Funduszu Zdrowia — 10,00 zt

Dla gosci komercyjnych — 16,00

8.Zamawiajacy zastrzega sobie réwniez mozliwos¢ zmiany wartosci surowca w okresach
$wigtecznych, kiedy to zobowigzuje si¢ Wykonawce do przygotowania positkow w sposob

tradycyjny do poszczegdélnych $wiat.

ILINNE WYMOGI ZAMAWIAJACEGO

1.Niektéore wymagane produkty i ich minimalne wymagane warto$ci gramowe dla

wyzywienia go$ci komercyjnych — dieta ogdlna w okresie 14 dni.

1) mleko ( musi by¢ ciepte i zimne )- kazdego dnia 250 ml do $niadania

2) jogurt / kefir / sok naturalny — kazdego dnia 150 g naprzemiennie.

3) ptatki lub mussli ( muszg byé dwa rodzaje) - kazdego dnia - lgcznie 100 g do $niadania
podawane w dozownikach i ogdlnie dost¢pne.

4) $wieze owoce - kazdego dnia 100-200 g do $niadania lub obiadu.

5) ser twardy — kazdego dnia 40 g do $niadania lub 40 g do kolacji

6) ser topiony i inne sery — kazdego dnia 40 g do $niadania lub 40 g do kolacji

7) warzywa - / dodatek do pieczywa/ - minimum dwa rodzaje kazdego dnia 100 g do
$niadania i 100 g do kolacji

8) dzem, midd, musztarda, keczup itp.- ogélnie dostepne w jadalni kazdego dnia do $niadania
i kolacji.

9) minimum dwa rodzaje krojonych wedlin- / dodatek do pieczywa/ kazdego dnia- tacznie

60 g do $niadania




10) minimum dwa rodzaje krojonych wedlin - / dodatek do pieczywa/ kazdego dnia- lacznie
40 g do kolacji.

11) pieczywo mieszane- kazdego dnia 130 g do $niadania i 130 g do kolacji

12) bulka — kazdego dnia 1 szt. do $niadania

13) masto — kazdego dnia 20 g do $niadania i 20 g do kolacji

14) kawa i mleko, herbata i plaster cytryny- kazdego dnia do kazdego positku

15) zupa- kazdego dnia 400 ml do obiadu

16) migso bez kosci 100 g do obiadu

17) Migso bez kosci z sosem -100/80 do obiadu

18) Udka drobiowe 150 g do obiadu

19) Gulasz mig¢sny -minimalnie 160 g do obiadu

20) ryba -120 g do obiadu

21) ziemniaki / kasze / makarony/ ryz itp.- kazdego dnia 200 g do obiadu

22) sur6wki / gotowane jarzyny- minimalnie dwie kazdego dnia 200 g tacznie do obiadu

23) woda z cytryng / woda z sokiem - kazdego dnia do obiadu

24) ciasto — 7 razy w przeciagu 14 dni — minimum trzy rodzaje

ciasta 70 g do obiadu

25) cieple $niadania np. ( nales$niki, jajecznica itp. ) kazdego dnia

26) ciepte kolacje np. (tazanki , risotto, spaghetti, zapiekanki itp.) kazdego dnia

27)do $niadaniai kolacji nalezy poda¢ danie wielosktadnikowe np.: salatki typu-

grecka, jarzynowa, z kurczakiem , z tunczykiem itp., tymbaliki drobiowe, danie z ryb np.
$ledzie po kolobrzesku itp. przy uwzglednieniu sezonowosci warzyw i owocow ( kazdego
dnia )

28) na drugie danie obiadowe :

co najmniej 10 razy — potrawa mig¢sna (schab, pieczen wieprzowa, pulpety, gulasz,  drob
(wylacznie udka i filety ) itp.

2 razy - filet z ryby bez osci.

2 razy danie bezmigsne lub poétmigsne.

29) owoce takie jak: banan, jabtko, kiwi, pomarancza, mandarynka musza by¢ podane w
jadlospisie jako sztuka.

30) woda z cytryna / woda z sokiem podawane muszg by¢ w dozownikach i ogélnie
dostepne

31) jezeli podawane jest jajko to: 1 szt. (cale)

32)jezeli podawane sg produkty tego typu jak: paréwka na goraco to: — 1 szt.(cala)



[II. NIEKTORE WYMAGANE PRODUKTY I ICH MINIMALNE WARTOSCI
GRAMOWE DLA WYZYWIENIA PACJENTOW Z NFZ- DIETA OGOLNA

1) mleko ( musi by¢ cieple i zimne ) -kazdego dnia 250 ml do $niadania

2) platki lub mussli - kazdego dnia 80 g

3) ser twardy minimum 7 razy w przeciagu 14 dni- 40 g do $niadania lub 40 g do kolacji

4) ser topiony 1 inne sery kazdego dnia-30 g do $niadania lub 30 g do kolacji

5) warzywa -kazdego dnia / dodatek do pieczywa/ 50 g do $niadaniai 50 g do kolacji

6) pasty kazdego dnia-30 g do $niadania lub 30 g do kolacji

7) wedliny krojone — kazdego dnia /dodatek do pieczywa/ 40 g do $niadania i 40 g do kolacji
8) pieczywo mieszane — kazdego dnia 130 g do $niadania i 130 g do kolacji

9) masto- kazdego dnia 20 g do $niadania i 20 g do kolacji

10) zupa — kazdego dnia 400 ml do obiadu

11) mieso bez kosci - 90 g do obiadu

12) migso bez kosci z sosem- 90/70 g do obiadu

13) udka drobiowe -120 g do obiadu

14) gulasz migsny -140 g do obiadu

15) ryba -100 g do obiadu

16) ziemniaki / kasza/ makarony itp. -kazdego dnia 200 g do obiadu

17) suréwki / gotowane jarzyny— kazdego dnia, minimalnie 120 g lgcznie do obiadu

18) herbata z cytryng , woda z cytryna ( plastry cytryny) / woda z sokiem- kazdego dnia 250 g
do $niadan i kolacji.

19) ciasto w kazda sobotg i niedzielg- 70 g

20) na drugie danie obiadowe:

co najmniej 10 razy — potrawa migsna (schab, pieczen wieprzowa, pulpety, gulasz, dréb
(wylacznie udka i filety ) itp.

2 razy - filet z ryby bez osci.

2 razy danie bezmigsne lub pétmiesne.

21) cieple $niadanie - siedem razy- minimum

22) cieple kolacje siedem razy- minimum

23) do $niadania i kolacji nalezy poda¢ danie wieloskladnikowe np.: satatki typu: grecka,
jarzynowa, z kurczakiem , z tuiiczykiem itp., tymbaliki drobiowe, danie z ryb.

przy uwzglednieniu sezonowosci warzyw i owocow.



24) mleko i platki podawane musza by¢ w dozownikach i -ogdlnie dostgpne . do $niadania
kazdego dnia
25) woda z cytryng / woda z sokiem podawane musza by¢ w dozownikach i ogélnie dostepne

do obiadu kazdego dnia.

VI. DYSTRYBUCJA POSILKOW WYSTEPUJE W NASTEPUJACYCH GODZINACH.

Sniadanie 8:00 i 9:00

Obiad 13:00 i 14:00

Kolacja 17:301 18:30

UWAGA! Zamawiajacy zastrzega sobie zmiang¢ godzin podawania positkéw i ilosci zmian,

po uzgodnieniu z wykonawca.
VL. Inne wymogi Zamawiajgcego.

1. Zamawiajacy nie dopuszcza uzywania przez Wykonawce tzw. potproduktow.

2. Zamawiajacy nie dopuszcza przygotowywania positkow w obiekcie zamawiajgcego dla
innych podmiotéw.

3. Zamawiajgcy nie dopuszcza cateringu. Powyzsze ograniczenie nie dotyczy okresu
$wiadczenia ushugi podczas mozliwych okreséw zamknigcia dzierzawionych pomieszczen
kuchennych z powodu np.; zachorowan grupowych.

4. UWAGA! W szczegélnych przypadkach takich jak: zatrué , zakazen pokarmowych
wymaga si¢ aby Wykonawca posiadal = mozliwosé¢ przygotowania positkéw
calodziennych w kuchni oddalonej od Zamawiajacego nie wigcej niz godzine jazdy
samochodem.

5. W trakcie wykonywania umowy Wykonawca zobowigzany bedzie do:

przygotowania 14-dniowych jadlospisow wraz z gramaturg, kaloryczno$cia, wymiennikami
weglowodanowymi , ilo$cig weglowodanow dla pacjentéw NFZ i 14 -dniowych jadlospiséw
dla gosci komercyjnych.

6. Jadlospisy nalezy dostarczy¢ zamawiajacemu do akceptacji najpdzniej na 5 dni
roboczych przed terminem ich realizacji.

7. Stosowania si¢ do sugestii i uwag Zamawiajacego w zakresie planowania jadlospisow i

doboru produktow.



8. Powiadamiania ze stosownym wyprzedzeniem o zmianach w jadlospisie, ktérych wczesniej
nie mogt przewidziec.

9. Gwarancji, ze positki bedg urozmaicone z uwzglednieniem sezonowosci i tradycji Swiat
Wielkanocnych i Bozego Narodzenia.

10. Wykonawca zobowiazuje si¢ do wydawania suchego prowiantu ( wycieczki, przepustki
pacjentow) Suchy prowiant musi réwniez zawieraé wymagany wsad surowca dla
poszczegoblnych kategorii goscii by¢ zgodny z dieta pacjenta.

11.Uzywania surowcéw wysokiej jakosci. Przygotowywania positkéw na bazie produktow
naturalnych , bez uzywania pdiproduktow.

12.Zamawiajacy zastrzega sobie prawo biezacej kontroli w zakresie przestrzegania przez
Wykonawce przepisow dotyczacych technologii produkcji i jakosci wykonywanych ustug.
16.Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do kontroli przez upowaznionego przez siebie
pracownika w zakresie zgodnosci podawanych positkéw z wymaganiami zamawiajacego pod
wzgledem $wiezosci i estetyki podania positkow,

17.Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do wgladu do dokumentacji pozwalajacej na oceng
prawidlowosci zywienia.

18. Upowazniony pracownik Zamawiajacego ma prawo do kontrolowania faktycznej
gramatury positkéw z deklarowang w jadtospisie, temperatury podawanych positkow, estetyki
podawanych positkow.

19.Wykonawca zobowiazany jest do wdrozenia i przestrzegania zasad systemu HACCP przez
caly trzyletni okres umowy.

20.Positki muszg by¢ podawane do stoléw, na estetycznej, jednakowej zastawie. Positki
nalezy dekorowac.

21.Zakaz podawania positkéw na zastawie jednorazowe;.

22. Degustacja catodziennego jednego positku bedzie darmowa. Degustacj¢ i codzienng
oceng positku dokonywac bedzie osoba wyznaczona przez zamawiajgcego.

23.Wyniki kontroli na biezaco bedg dokumentowane w ,,zeszycie kontroli zywienia”

24. Zobowiazuje si¢ Wykonawce do przygotowywania pracownikom szpitala tzw.
obiadéw pracowniczych w cenie 7,00 zl brutto. Ilo$¢ obiadéw pracowniczych wynosi
do max 10 dziennie.

22, Wykonawca zobowiazany jest zalaczy¢ do oferty;

14  przykladowych, calodziennych  jadlospisow dla diety ogoélnej, dla goSci
komercyjnych z okresu lipiec i sierpien i wrzesien— ( forma ,,szwedzkiego stolu” dla

sniadan i kolacji )



14 przykladowych, calodziennych jadlospiséw dla diety ogélnej, dla pacjentéw NFZ-
okresu zimowego.

Razem nalezy przedstawi¢ do oferty 28 jadlospiséw zawierajacych wymogi opisane wyzej.

V. INFORMACJE DLA WYKONAWCOW DOTYCZACE DZIERZAWY
POMIESZCZEN KUCHENNYCH.

1.Przyjmuje si¢ minimalna miesieczng stawke¢ za dzierzawg pomieszczen kuchennych i
magazynowych

1) Minimalng stawke za pomieszczenia dzierzawione o powierzchni 290 m 2

wyznacza si¢ na kwote netto 2200,00 zl miesi¢cznie + obowigzujgca stawka VAT

( bez energii elektrycznej, gazu, wody, CO, Cieplej wody, wywodz nieczystosci, obowigzujgce
przeglady roczne.)

UWAGA: Stawka dzierzawy platna miesi¢cznie, moze by¢ réwna lub wyzsza, jednak nie
moze by¢ nizsza od podanej przez Zamawiajacego. Propozycja stawek zostanie poddana
kryterium oceny zgodnie z rozdziatem XVIII- Opis kryteriéw, ktorymi zamawiajgcy
bedzie si¢ kierowal przy wyborze oferty, wraz z podaniem wag tych kryteriow i sposobu
obliczania ceny ofert.

2. Projekt umowy dzierzawy pomieszczen kuchennych wraz z wyposazeniem w sprzet i
informacj¢ o wielkosci poszczegdlnych powierzchni przeznaczonych do dzierzawy
zamieszczono w Zalaczniku nr 6 ( projekty umow ) projekcie umowy na dzierzawe.

Pelny wykaz dzierzawionego sprz¢tu znajduje sie w Projekcie umowy na dzierzawe.

Uwaga! Wyposazenie pomieszczen pionu Zywienia ,ktére posiada Zamawiajacy nie jest
wystarczajgce dla zapewnienia produkcji i podawania posiltkéw.

Brak: pieca konwekcyjnego, piekarnika, lodéwek, zamrazarek, bemaru, warnikow, tosteru,
sprzetu na ,,stot szwedzki”

Calkowity brak zastawy, sztu¢cow , garnkéw i drobnego wyposazenia kuchennego.

Brak wyposazenia pomieszczenia socjalnego i szatni dla personelu (  brak szafek
pracowniczych)

3.Zamawiajacy wymaga, aby do podpisania umowy Wykonawca dolgczyl
oSwiadczenie, ze zobowiazuje si¢ do calkowitego wyposazenia w sprzet, urzgdzenia
kuchenne i jednolita porcelanowg zastawe.

4.Uwaga! Przy zakupie porcelany konieczna jest akceptacja Zamawiajacego.




5.Pomieszczenia, ktére beda wydzierzawione wykonawcy w zwigzku z realizacja przedmiotu
zamOwienia odpowiadaja obowigzujacym przepisom prawa, a w tym dotyczacym HACCP,
bezpieczenstwa i higieny pracy, ppoz. Uwzgledniajg takze potrzeby os6b niepelnosprawnych
w zakresie przystosowania pomieszczen zgodnie z wymogami dostepnosci do nich. Stan
techniczny dobry, brak decyzji sanepidu.

6.Awarie, drobne naprawy biezace , prace konserwatorskie, wymiana spalonych zaréwek itp.
oraz naprawa sprz¢tu w pomieszczeniach dzierzawionych w czasie trwania umowy sg po
stronie Wykonawcy.

7.Wszystkie media s opomiarowane. Wykonawca zaméwienia ( Dzierzawca) ponosi koszty
medidw na podstawie niezaleznego opomiarowania.

8.Wszystkie konieczne przeglady roczne i pigcioletnie takie jak: elektryczne, gazowe,

p. pozarowe, przeglad instalacji wentylacyjnej, sg po stronie Dzierzawcy.

9.Zamawiajacy bedzie mial prawo zada¢ od Wykonawcy kopii protok6téw wykonanych
przegladow.

10.Czyszczenie separatora tluszczu w razie potrzeby, nie rzadziej jednak jak raz w roku sg po
stronie Dzierzawcy..

11. Wywo6z odpadow komunalnych jest po stronie Dzierzawcy.

12. Oplaty miesi¢czne ( styczen- grudzien 2019 r.) — netto za nastepujace media:

Energia elektryczna, woda, $cieki, ogrzewanie, ciepta woda, gaz.
Styczen- 7066,58 zt
Luty-6843,75 zt
Marzec- 7464,03 zi
Kwiecien- 7033,79 zi
Maj- 6797,14 zt
Czerwiec- 8838,48 z1
Lipiec- 7648,19 zi
Sierpien- 6308,35 zt
Wrzesien- 4376,27 zt
Pazdziernik- 5170,45 zt
Listopad- 7103,26 zt
Grudzien- 7698,99 zt

Przeglady roczne obowigzkowe:



gazowy- 150,00 zt

winda towarowa-128,00 zt

energetyczny- 0k.430,00 zt

Czyszczenie separatora thuszczu w roku — 450 ,00 zi
Wentylacja- 250,00 zt

13. Zamawiajgcy warunkuje ztozenie oferty po dokonaniu koniecznej wizji pomieszczen
przeznaczonych do dzierzawy. Pomieszczenia oglada¢ mozna w godz. Od 09:00 do 12:00,

po uprzednim poinformowaniu telefonicznym.







