Zatacznik nr 2 do SWZ

(oznaczenie sprawy US-01/2021)

Opis przedmiotu zamdwienia

Przedmiotem zamdwienia jest $wiadczenie ustug w zakresie zywienia pacjentéw i dystrybucji

positkdw w SP ZOZ w Radziejowie w okresie 24 miesiecy., a w tym:

1.

Przygotowanie positkdw catodobowych w ilosci okoto 160 000/ w okresie 2 lat ,wytgcznie na
bazie dzierzawionych pomieszczen kuchni, sprzetu Zamawiajgcego oraz urzadzen i sprzetu, ktéry
zabezpiecza Wykonawca dla Samodzielnego Publicznego Zaktadu Opieki Zdrowotnej
w Radziejowie, z uwzglednieniem wymogdéw Zamawiajacego oraz zalecen ustalonych przez
miedzy innymi Instytut Zywnosci i Zywienia w Warszawie, opublikowanym w monografii
Podstawy naukowe zywienia w szpitalach oraz znowelizowanym w 2012 r. polskim normom
zywienia (Normy zywienia cztowieka. Podstawy prewencji otytosci i chordéb niezakaznych) z
uwzglednieniem wprowadzonych zmian w okresie obowigzywania umowy oraz tradycyjnej
kuchni polskiej stosowanej w okolicach $wigt m.in. Bozego Narodzenia, Wielkanocy itp.;
jadtospisy w systemie dekadowym ustalane beda przez dietetyka Wykonawcy, zatwierdzane
przez dietetyka Zamawiajacego i przekazywane na co najmniej 5 dni roboczych przed
rozpoczeciem obowigzywania.

Kody Wspdlnego Stownika Zamoéwien: kod CPV

55.32.00.00-9 ustugi podawania positkow
55.32.10.00-6 ustugi przygotowywania positkéw
55.32.20.00-3 ustugi gotowania positkow
55.52.00.00-1 ustugi dostarczania positkow

Zamawiajacy zastrzega, ze ilo$¢ positkdw osobodni ma charakter szacunkowy, a rzeczywista ilosé
wynika¢ bedzie z biezgcych potrzeb zamdwienia, zaleznych od ilosci leczonych pacjentdw.

Dostarczenie positkéw prosto do pacjenta pod nadzorem wyznaczone] pielegniarki z danego
oddziatu na nizej wymienione oddziaty:

l.p.  Nazwa oddziatu llos¢ tozek
1 Oddziat choréb wewnetrznych 32
2 Oddziat pediatryczny z pododdziatem neonatologicznym 24
3 Oddziat chirurgiczny ogdlny 18
4 Oddziat potozniczo — ginekologiczny 24
5 Oddziat reumatologiczny 15
6 Oddziat rehabilitacji ogélnoustrojowej 42
7 Zaktad Opiekunczo Leczniczy 70
8 Oddziat terapii uzaleznienia od alkoholu 42
9 Oddziat leczenia alkoholowych zespotéw abstynencyjnych (detoksykacja) 13
10 Zaktad opiekunczo — leczniczy 70
11 oloM 3

Powyzsze oddziaty i kuchnia potgczone sg tgcznikami zamknietymi i dystrybucja positkéw odbywa
sie transportem wewnetrznym — wdzkami bemarowymi, ktére to woézki zabezpiecza Wykonawca
(ilosci i wielko$ci wozkéw dostosowana do ilosci pacjentéw danego oddziatu.



Uwaga - na oddziaty oznaczone nr 6i 7 oraz 8 i 9 po jednym wdzku do transportu. Urzadzenia
gastronomiczne i transportowe majg zapewnia¢ utrzymanie odpowiedniej temperatury, jakosci i

higieny positkéw.

Sredniomiesieczna ilo$¢ poszczegdlnych positkbw za okres 12 miesiecy w rozbiciu na
poszczegdlne znane miesigce 2020i 2021 r.
KOLEJNE 12 MIESIECY ZA 2020r. | 2021r.
POSIEKI
X X1 X1l | ] mn 1\ \") Vi Vil Vil IX
2020r. | 2020r. | 2020r. | 2021 r. | 2021r. | 2021r. | 2021r. | 2021r. | 2021r. | 2021r. | 2021r. | 2021r.
SNIADANIE | 5022 6097 5384 5893 5033 7116 7009 4889 4981 6156 6208 6421
$NIADANIE I 2065 2311 2890 2545 2332 2876 3013 2314 2250 2507 2569 2738
OBIAD 5125 6185 5455 5955 5069 7160 7045 4902 5063 6232 6321 6512
PODWIECZOREK 2474 2823 3211 3277 2871 3522 3680 2710 2578 2873 2921 3019
KOLACIA 5127 6173 5482 5983 5086 7178 7063 4925 5098 6255 6333 6538

Liczba positkéw catodobowych z podziatem na poszczegdélne oddziaty za okres 12
miesiecy w rozbiciu na poszczegdélne znane miesigce 2020 i 2021 r.

Lp. Nazwa oddziatu l:izzzfrj::‘
1 Oddziat wewnetrzny 10592
2 Oddziat pediatryczny z pododdziatem neonatologicznym 979
3 Oddziat chirurgiczny ogélny 4403
4 Oddziat potozniczo- ginekologiczny 2436
5 Oddziat reumatologiczny 5691
6 Oddziat rehabilitacji ogélnoustrojowej 10425
7 Oddziat terapii uzaleznien od alkoholu 11726
8 Oddziat leczenia alkoholowych zespotéw abstynencyjnych ( detoksykacja) 3533
9 Zaktad Opiekuriczo- Leczniczy 20072
10 Blok operacyjny 124
11 Izba przyjec 144

OGOLEM




ILOSC OSOBODNI ( CALtODZIENNYCH POSItKOW) OD PAZDZIERNIKA 2020 r. DO WRZESNIA

2021 r.
YA I P B
Lp Rodzaje positkéw X XI Xl | 1} mn v \' Vi Vil Vil IX RAZEM
1. Positki catodobowe 5022l 6097| s3s|  sso3]  s033]  71i6]  7009]  asso|  ase]  ese]  e208]  e421] 70209
2. |Sniadanie 35% + 0
3. Obiad 40% + 103 88 71 62 36 44 36 13 82 76} 113 91 815
4. Kolacja 25% + 105 76 98} 90| 53 62 54 36} 117] 99 125) 117] 1032
5. Diety chirurgiczne 40% 2 17 27 36} 7 9 1) 10 4 19 14 9 186
6. Diety chirurgiczne 40% + obiad 40% 3 4 4 E B 17
7. Diety chirurgiczne 40% + kolacja 25% 5 3 8
8. Diety chirurgiczne 40% + $niad.35% g 2 4 § ) 10] 1 1 34
9. Glukoza 10% 14 14 14 14 14 70
10. |Zupa, kisiel, budyn 21% 0
5279] 6300] 5602| 6091| 5145| 7255| 7117] 4949| 5185] 6350] 6460] 6638 72371

ILOSC POSILKOW OD PAZDZIERNIKA 2020 r. DO WRZESNIA 2021 r.

2020 r.

MIESIAC X X1 Xi

1LOSC POSIKOW 5279 6300 5602 6091 5145 7260 7112 4950 5184 6350 6460 6638 72371

5.

Przygotowywanie positkbw musi odbywaé sie na biezgco, ze Swiezych produktéw,
w pomieszczeniach kuchni domu w nalezytych warunkach zgodnie z wymaganiami okreslonymi
odpowiednio w przepisach prawa t.j.:

1) Rozporzadzeniu nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004r. w
sprawie higieny srodkéw spozywczych (Dz. U. UE L 139 z 30 kwietnia 2004r. ze zm.),

2) Ustawie o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia oraz wydanych na jej podstawie aktéw
wykonaweczych,

3) Ustawie z dnia 17 marca 2021 roku o zmianie ustawy o zapobieganiu oraz zwalczaniu zakazen
i chordb zakaznych u ludzi (Dz.U. z 2021, poz. 616 ze zm.),

4) Rozporzadzeniu Ministra Zdrowia z 17 kwietnia 2007 r. ws. pobierania i przechowywania
prébek zywnosci przez zaktady zywienia zamknietego (Dz.U. z 2007nr 80 poz.545 ze zm.),

5) systemie HACCP.

Positki muszg by¢ przygotowane z surowcéw wysokiej, jakosci, urozmaicone, bez stosowania
dodatkowych preparatow zastepczych oraz srodkéw konserwujgcych w szczegdlnosci:

1) bez uzywania produktow typu instant oraz gotowych produktow np.: pierogi mrozone, pyzy,
klopsy, gotabki itp.;

2) uzywania wedlin i miesa wysokiej jakosci;

3) Wymagana gramatura produktow i potraw gotowych:

a) $niadanie kolacja:



RODZAJ PRODUKTU / POTRAWY

L.P. GRAMATURA UWAGI
SNIADANIE / KOLACJA
Chleb pszenno - zytni
1 120 - 150 g | Bez diety cukrzyc
Chleb razowy
2 100 - 120 g | Dla diety cukrzyc.
Cukier do herbaty i kompotu
3 20g
Kawa zbozowa z mlekiem
4 300 ml
Zupa mleczna
5 350 mi
Masto naturalne
6 15¢g
Wedlina krojona
7 50 g
Kietbasa w porgcji
8 50g
Pasty do pieczywa
9 50g
Twarog w porgji
10 60g
Twarozek z mlekiem
11 70 g
Ser 26tty krojony
12 50 g
Ser topiony
13 50 g
Diem
14 50g jako dodatek 30 g
Midd naturalny
15 30g jako dodatek
Wedlina podrobowa
16 50 g
Jajko
17 1szt./50g/
Galaretka drobiowa
18 150 g
Satatka jarzynowa
19 150 g
Paréwka na goraco
20 1 szt.
Pasztet drobiowy
21 50¢g
Pomidor
22 70g
Jabtko
23 1szt./150-200g
Safata ziel.
24 50 g

b) Obiad:




L.P. RODZAJ PRODUKTU / POTRAWY GRAMATURA UWAGI
POSILEK OBIADOWY
1 Zupa 350 ml
2 Ziemniaki 200g
3 Kopytka 200 g
4 Makaron do zup 40 - 50
5 Sosy 60g
6 Dodatki jarzyn. do Il dania (surévs.lki, mizeria, march. z grosz.,buraczki, 150 g
kap. biata dusz.)
7 Safata zielona 60g
8 Udka drobiowe pieczone 120 - 150
9 Potrawka z kurczaka 200 g
10 Filet z kurczaka panierowany 100 g
11 Zrazy zawijane 100 g
12 Sztuka miesa 100 g
13 Kotlet mielonu 100 g
14 Pieczen wieprzowa + sos 100g + 60 ml
15 Kotlet schzbowy 100 g
16 Bitki wieprzowe + sos 100g + 60 ml
17 Gulasz wieprzowy w jarzynach 200g
18 Klopsik drobiowy 100 g
19 Ryba + sos grecki 150g+150¢g
20 Kotlet z ryby 100 g
21 Filet z ryby smazony 150¢g
22 Makaron z miesem 100 mg+80¢g
23 Makaron z twarogiem 100g-100g




c)

Przyktadowe zestawy potraw gotowanych kolacji oraz wymagana gramatura w jadtospisie
dekadowym zaleca sie uwzglednic¢ przynajmniej jedng kolacje gotowana:

Lp. NAZWA POTRAWY NAZWA PRODUKTU |ILOSC W GRAMACH UWAGI
mleko zsiadte 150 Zurek-350¢g
1 Zurek na zsiadlym mleku z ziemn.z podwawelska lub paréwka 80
kietbasg ) o
ziemniaki 100
filet z dorsza 100
2 Ryba gotowana w jarzynach z ziel. jarzyny 100
pietruszka ziel. 10 1tyika stotowa
; . migso z udZca kurczaka 80
3 Pulpety drobiowe w sosie pom. z
jarzynami warzywa 70
makaron 150
4 Makaron w sosie migsno - pom. z
marchewka i selerem z ziel. pietr. warzywa 70
opatka wieprz. b/k 70
opatka wieprz. b/k 100
Gulasz migsny z pomidorami lub i 100
5 konc.pomid. kasza gryczana na pomicory
sypko z ziel. lub konc. pomid. 20
kasza gryczana 80
ser twarogowy 150
maka psz. 50
6 Pierogi leniwe z mastem i butka grysik pszenny 10
tarta, marchewka got.
masto 5
butka tarta 5
marchew 70
jajka 75
masto roslinne 5
7 Jajecxnica na masle z kalafiorem z
koperkiem , safata zielona kalafior duzu 1/10- 1/12 szt.
mleko 5 1/3 tyiki stotowej
satata zielona 70
ziemniaki 200 kopytka - 10 szt.
maka psz. 50
Kopytka ziemniaczane w sosie .
X . R . . jajko 10
8 pomid. z kietbasa i groszkiem ziel.
Jabtko piecz. kietbasa szynkowa z indyka 70
groszek ziel. 20
jabtko 200
0 Kotlet z ryby mielony smazony w filetz dorsza 100
R i
sosie greckim warzywa 100
piers z kurczaka 80
Potrawka z piersi kurczaka z warzywa 100
10 marchewka, brokutami, i ryi 80
kalafiorem, ryz na sypko
masto 2 1/2 tyiki stotowej
olej 3 1tyika stotowa




10.

4) Positki winny posiadaé niezbedne sktadniki odzywcze oraz normy dzienne racji pokarmowych
zgodnych ze spisem diet — zatgcznik nr 3 do swz .

Zamawiajgcy nie wymaga aby positki byly podawane do pacjenta w naczyniach jednorazowych,
natomiast obowigzek doposazenia w zastawe stotowg i sztuéce spoczywa na Wykonawcy.
Wykonawca zobowigzany bedzie do podawania potraw w sposdb estetyczny, w czystych,
suchych, nieuszkodzonych i stabilnych naczyniach zmywalnych, nie dopuszcza sie stosowanie
wielorazowych naczyn z tworzyw sztucznych.

Wykonawca zobowigzany bedzie rdwniez do zapewnienia kompletéw jednorazowych naczyn i
sztu¢cow w razie uzasadnionych potrzeb oddziatéw Zamawiajgcego, np. wystgpienia na danym
oddziale choréb zakaznych. Wykonawca zagwarantuje mozliwosé ich zamawiania codziennie.

Naczynia jednorazowe uzywane przy dostawach positkdw bedg musiaty by¢ dopuszczone do
uzywania w zywieniu zbiorowym i kontaktu z zywnoscig.

Decyzjg Wojewody Kujawsko — Pomorskiego nr WZ.1.967.111.2020 z dni a 3 wrzesnia 2020 r.
zmieniong w dniu 30 wrzesnia 2021 r. szpital ma zapewni¢ w okresie od 2 pazdziernika 2021 r. do
odwotania realizacje Swiadczeri zdrowotnych w zwiqzku z zapobieganiem , przeciwdziataniem i
zwalczaniem COVID -19 poprzez zapewnienie w podmiocie leczniczym na Il poziomie
zabezpieczenia 66 tozek dla pacjentéw z potwierdzonym zakazaniem SARS —CoV-2 w tym 5 tdzek
respiratorowych.

Naczynia jednorazowe uzywane przy dostawach positkdw bedg musiaty by¢ dopuszczone do
uzywania w zywieniu zbiorowym i kontaktu z zywnoscig.
Godziny dostarczania positkdw z kuchni na oddziaty szpitalne:

Sniadanie: 7.00-8.30

Il Sniadanie: 10.00 - 10.15
Obiad: 12.30-13.30
Podwieczorek: 15.00 - 15.15
Kolacja: 17.30 — 18.00

Positek nocny: 20.00 (dla diety cukrzycowej).

(Dopuszcza sie dostarczanie |l $niadania razem ze $niadaniem, a positku nocnego z kolacjg).

W przypadku braku dostarczenia positku na oddziat w zgtoszonych wczesniej ilosciach
Zamawiajgcy zobowigze Wykonawce do natychmiastowego dostarczenia i uzupetnienia brakéw,
max. 15 minut od zgtoszenia Wykonawcy braku.

Zobowigzuje sie Wykonawce do zapewnienia pacjentom oddziatéw wody w saturatorach.
Personel wykonawcy przygotowujacy positek i dostarczajgcy go na oddziaty bedzie przeszkolony
zgodnie z zasadami higieny w zakresie zywienia zbiorowego, wyposazony w odziez ochronng
dostosowang do wymogow sanitarno — epidemiologicznych i wytycznych BHP oraz bedzie
posiadat przez caty okres obowigzywania umowy aktualne zaswiadczenia lekarskie dopuszczajgce
do pracy w zywieniu zbiorowym.

Odbiér brudnych naczyn stotowych i sztuécéw po zakonczeniu positku, zmywanie i dezynfekcja
naczyn stotowych, sztuécow, pojemnikdw gastronomicznych, wézkéw bemarowych, a takze
innych urzadzen stuzgcych do przechowywania, przewozu i podawania zywnosci, z godnie z
przepisami sanitarno-epidemiologicznymi, do ktdorych stosowania zobligowane s3 podmioty
lecznicze.



11.

12.

10.

Obowigzkiem Wykonawcy bedzie usuwanie i utylizacja po kazdym positku wszystkich odpadéw
pokonsumpcyjnych nalezgcych do Wykonawcy, zgodnie z przepisami sanitarno-
epidemiologicznymi.

Podstawowym warunkiem wykonania ustugi przez Wykonawce jest zagwarantowanie
bezpieczenstwa i wysokiej jakosci zdrowotnej positkdw poprzez:

1) realizacje wymaganych prawem zasad Dobrej Praktyki Higienicznej (GHP), Dobrej Praktyki
Produkcyjnej (GMP);

2) legitymowanie sie wdrozonym oraz funkcjonujgcym u Wykonawcy systemem zarzadzania
bezpieczenstwem zywnosci: system HACCP,

3) wdrozenie oraz utrzymanie przez Wykonawce w kuchni dzierzawionej od SP ZOZ
w Radziejowie systemu zarzadzania bezpieczeristwem zywnosci: system HACCP,

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do systematycznej kontroli jakosci realizowane] ustugi, w
kazdym terminie a w szczegdlnosci w zakresie: oceny oraz zatwierdzania jadtospiséw
dekadowych, zgodnosci ilosci i jakosci wydawanych na poszczegdlne oddziaty diet, prawidiowego
porcjowania, temperatury wydawanych positkdw, czystosci naczyn i wozkdw transportowych,
kontroli wydzierzawionych pomieszczen.

Wykonawca zobowigzany jest do utrzymania we wifasciwym stanie sanitarno -
epidemiologicznym i technicznym dzierzawionych pomieszczen i sprzetu oraz na zadanie
Zamawiajgcego udostepni protokoty z kazdorazowej kontroli Stacji Sanitarno -
Epidemiologicznej, badan wody i innych kontroli majgcych wptyw na realizowang ustuge.
Zamawiajgcy ma prawo wgladu do ksigzki kontroli prowadzonej dla wydzierzawionej kuchni.

Kuchnia wymaga doposazenia w sprzet do realizacji niniejszego zamdéwienia. Wykonawca
zobowigzany jest do zakupienia sprzetu, ktére zobowigzany bedzie zakupi¢ w celu wtasciwej
realizacji ustugi w tym wprowadzenia systemu HACCP.

Powierzchnie poszczegdlnych pomieszczen przeznaczonych do wydzierzawienia
z wyszczegolnieniem powierzchni podtég, Scian i sufitow:

Parter

2

l.p Nr Nazwa Pow. tnz Pow. m? $cian Pov.m

podtog sufitow
1. 1-25 Kuchnia Mleczna 4,00 30,80 4,00
2. 1-26 Kuchnia Mleczna 8,70 27,60 8,70
3. 1-27 Kuchnia Mleczna 12,60 49,40 12,60
4, 1-28 Kuchnia Wtasciwa 153,20 194,70 153,20
5. 1,29 Pokdj Kierownika 9,30 35,00 9,30
6. 1-33 Pokdj Socjalny 8,60 70,70 8,60
7. 1-34,1-34a Holl plus korytarz i Przedsionek 38,60 57,60 38,60
9. 1-35 W-C 2,80 21,60 2,80
10. 1-36 Pokdj magazyniera 12,50 50,60 12,50
11. 1-37 Magazyn 39,70 71,20 39,70
12. 1-38 Magazyn Dobowy 9,60 12,00 9,60
13. 1-39 Zmywalnia naczyn 9,30 56,00 9,30
14. 1-40 Magazyn Odpadéw 10,70 38,80 10,70
15. 1-41 Przedsionek 3,50 30,00 3,50
16. 1-42 Zmywalnia 17,00 44,30 17,00
17. 1,24 Ekspedycja 25,10 32,40 25,10
18. 1-44 Jadalnia 88,10 149,50 88,10
19. 1-2 Korytarz holl jadalni 40,80 13,00 40,80
20. 1-1 Przedsionek 3,30 57,60 3,30
RAZEM 497,40 1042,80 497,40

Piwnice




2
l.p Nr Nazwa Pow. tnz Pow. m? $cian Pow. m
podtdg sufitéw

1. 01-3 Myjnia wozkéw 31,80 77,00 31,80
2. 01-4 Magazyn wézkow 32,00 76,00 32,00
3. 01-5 Magazyn ziemniaczany 40,60 86,70 40,60
4, 01-6 Obieralnia 25,10 54,80 25,10
5. 01-7 Magazyn opakowan zwrotnych 7,50 33,60 7,50
6. 01-9 Holl plus korytarz 74,00 111,60 74,00
7. 01-10 Obieralnia wstepna ryb 13,10 54,40 13,10
8. 01-11 Obieralnia wstepna mies 9,81 43,00 9,81
9. 01-12 Komora chtodnicza 11,50 44,00 11,50
10. 01-13 Przedsionek chtodni 15,50 50,00 15,50
11. 01-14 Komora mrozonek 2,00 16,00 2,00
12. 01-15 Komora nabiatu 9,00 40,80 9,00
13. 01-16 Komora chtodnicza 5,40 32,00 5,40
14. 01-17 Magazyn kiszonek 9,40 30,00 9,40
15. 01-18 Magazyn owocéw 18,20 60,00 18,20
16. 01-19 Agregatornia 22,50 64,90 22,50
17. 01-20 Natryski , umywalki ,W-C 13,30 60,50 13,30
18. 01-21 Szatnia personelu 17,60 58,00 17,60
19. 01-1 Wentylatornia 47,60 133,28 47,60
20. 01-2 Wezet Cieplny 9,60 26,88 9,60
21. 014-30 Komunikacja 41,80 117,04 41,80
22. 01-23 Rozdzielnia elektryczna 4,40 12,32 4,40

RAZEM 461,71 1282,82 461,71

11. Zamawiajacy wymaga aby Wykonawca posiadat mozliwosé wykonywania ustugi na bazie innych
pomieszczen niz pomieszczenia kuchni ( w sytuacji np.: awaryjnej ). Zamawiajgcy dopuszcza mozliwosé:

14.

15.

1) posiadania przez Wykonawce w promieniu 60 km od miejsca realizacji
zamoéwienia kuchni ktéra S$wiadczy ustugi wyzywienia pacjentéw szpitala i

cateringowe,

lub

niniejszego
ustugi

podpisania umowy z Podwykonawcg ktdrego kuchnia znajduje sie w promieniu 60 km od
miejsca realizacji niniejszego zamoéwienia i ktéry swiadczy ustugi wyzywienia chorych.

2) kuchnia o ktérej mowa ppkt 1) i ppkt 2) musi spetnia¢ wymagania stawiane w niniejszym

postepowaniu.

Zamawiajagcy informuje, ze Wykonawcy mogg przeprowadza¢ wizje lokalng po uprzednim
poinformowaniu Zamawiajgcego — przynajmniej na dwa dni przed planowanym terminem wizji

lokalnej,

mail'owo na adres: poczta@szpitalradziejow.plz wyszczegdlnieniem w temacie:
US -01/2021- wizja lokalna”.

Miejsce realizacji zamoéwienia: Samodzielny Publiczny Zaktad Opieki Zdrowotnej w Radziejowie
ul. Szpitalna 3, 88-200 Radziejow.
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