SZPZLO/Z-23/2024 Zatacznik nr 1.1 do SWZ

Opis przedmiotu zamdwienia

1. Przedmiotem zamdwienia jest dostawa positkdw gotowych dla oséb przebywajacych w Osrodku
Dziennego Pobytu dla Oséb z Chorobg Parkinsona, prowadzonym przez Samodzielny Zespét
Publicznych Zaktadéw Lecznictwa Otwartego Warszawa-Wawer, znajdujgcego sie w Przychodni
Rejonowej nr 1 w (04-564) Warszawie przy ul. J. Strusia 4/8.

2. Dostawa obejmuje codzienne przygotowanie zupy oraz dostarczenie jej cieptej
w przeznaczonych do zywnosci pojemnikach jednorazowego uzytku.

3. Przygotowanie positkéw musi odbywac sie w lokalu/zaktadzie Wykonawcy, ktory jest zatwierdzony i
wpisany do rejestru zaktadéw podlegajgcych urzedowej kontroli organéw Panstwowej Inspekcji
Sanitarnej.

4. Termin kazdorazowej dostawy —w dni robocze w godz. 12:00-12:30.

5. Miejsce dostawy: Przychodnia Rejonowa nr 1 w Warszawie przy ul. J. Strusia 4/8 — Osrodek
Dziennego Pobytu dla Oséb z Chorobg Parkinsona, znajdujacy sie w budynku A na parterze.

6. llos¢ dostarczanych zup — (maksymalnie 15 zup (Pacjentéw) dziennie, 315 zup miesiecznie,
maksymalnie 945 positkéw w trakcie trwania catej umowy (opcja — 3780 zup).

7. Zupa musi by¢ swiezo ugotowana, minimum 500 ml na wywarze miesnym (bez dodatku kostek
bulionowych oraz produktéw mlecznych tj. mleko, $mietana) z dodatkiem warzyw
i kaszy, makaronu, ryzu, ziemniakdw w zaleznosci od rodzaju zupy.

8. Termin wykonania dostaw: od dnia podpisania umowy do dnia 13.12.2024, w dni robocze.

9. Sposdb realizacji:

1) Zamawiajacy bedzie zlecat wykonanie ustugi sukcesywnie, wedtug swoich potrzeb.
2) Kazdorazowe zaméwienie ustugi nastgpi wedtug ponizszych zasad:
a. pracownik Zamawiajacego i Wykonawca ustalg mailowo lub SMSem szczegéty dotyczace
realizacji zaméwienia (m. in. menu),
b. Wykonawca przesle w kazdy poniedziatek do godziny 8:00 na adres mailowy -
osrodek.parkinson@zoz-wawer.waw.pl tygodniowa propozycje menu,

c. pracownik Zamawiajacego przesle na adres Wykonawcy informacje o akceptacji, badz barku
akceptacji zaproponowanego menu,

d. w przypadku braku akceptacji menu Wykonawca zobowigzany jest do zmiany menu; w takim
przypadku Zamawiajgcy ma réwniez prawo do rezygnacji z realizaji danego zamdwienia,

e. pracownik Zamawiajgcego przesle na adres mailowy Wykonawcy lub SMSem zamdwienie
iloSciowe na biezacy dzien do godziny 10:00.


mailto:osrodek.parkinson@zoz-wawer.waw.pl

SZPZLO/Z-23/2024 Zatacznik nr 1.2 do SWZ
Opis przedmiotu zamdwienia

1. Przedmiotem zamodwienia jest dostawa positkéw gotowych dla oséb przebywajgcych w Domu
Opieki Medycznej z postawiong diagnozg choroby/zespotu otepiennego w fazie tagodnej i
Sredniozaawansowanej, prowadzonym przez Samodzielny Zespdt Publicznych Zaktadéw Lecznictwa
Otwartego Warszawa-Wawer, znajdujacego sie w Przychodni Rejonowej nr 3 ul. Zeganska 13, 04-
713 Warszawa.

2. Dostawa obejmuje codzienne przygotowanie, $niadania i cieptego positku oraz dostarczenie
cieptego w przeznaczonych do zywnosci pojemnikach jednorazowego uzytku.

3. Przygotowanie positkdw musi odbywac sie w zaktadzie Wykonawcy, ktéry jest zatwierdzony i
wpisany do rejestru zaktadéw podlegajgcych urzedowej kontroli organdéw Panstwowej Inspekgcji
Sanitarnej.

4. Termin kazdorazowej dostawy — w dni robocze w godz. Sniadania: 8:30-9:00 oraz Obiady: 12:00-
12:30.

5. Miejsce dostawy: Przychodnia Rejonowa nr 3 w Warszawie przy ul. Zeganskiej 13 Osrodek
znajdujacy sie na drugim pietrze (winda).

6. llos¢ dostarczanych positkéw ok. 16 dziennie, w okresie obowigzywania umowy, maksymalnie 5040
positkdw.

7. Termin wykonania ustugi: 18 miesigcy od daty zawarcia umowy, w dni robocze.

8. Positki ( Sniadanie i obiad- jedno danie) muszg by¢ swiezo przygotowane uwzgledniajgc, ze udziat w
projekcie bedg brali pacjenci w réznym wieku z matym lub srednim stopniem choroby otepiennej, z
protezami zebowymi lub z brakiem uzebienia. Produkty uzyte do przygotowania positku muszg by¢
miekkie, fatwe do pogryzienia i potkniecia.

9. Minimalna wymagana gramatura potraw podawanych pacjentom w jednym positku:

Potrawy gotowane:

a) zupy 500 ml

b) ryz, kasze, makarony 200g

c) dania pétmiesne, bezmiesne 300 g

d) ziemniaki 200 g

Surowiec:

a) dréb, miesa b/kosci minimum 100g -120g, | gatunek
b) dréb z koscig minimum po 200g (udka, kurczaki)
Inne produkty wymagane:

a) wedliny 40g

b) sery z6tte 50g

c) sery twarogowe potttuste 50g

d) pieczywo 90g

e) masto — 15g

f) suréwki, satatki, jarzyny gotowane do - Il dania od 100g - 150g
g) surowe warzywa, podawane do Il $niadania — 100 g.

h) jogurty, maslanki, kefiry naturalne i owocowe- 150-200g,

i) surowe owoce podawane do obiadu — 100 g.



Nie dopuszcza sie stosowania:

- margaryn

- migesa garmazeryjnego

- mielonek, paréwek i pasztetéw, chyba ze zawarto$¢ miesa jest wyzsza niz 80% w 100g produktu

- kietbas suszonych, wedlin dfugo dojrzewajgcych, pieczywa zytniego na zakwasie, pikli konserw
miesnych i warzywnych

- kostek rosotowych, bulionetek i przypraw zawierajgcych glutaminian sodu lub inne wzmacniacze
smaku

Rozktad energii na positki bedzie sie przedstawiat nastepujgco:

| Sniadanie 10%

Il Sniadanie 25%

Obiad 30 %

Podwieczorek 15%

Kolacja 20%

z zatozeniem, ze | $niadanie, podwieczorek i kolacja bedzie spozywana przez Pacjenta w domu.

ZAWARTOSC ENERGII | SKEADNIKOW ODZYWCZYCH W RACJACH POKARMOWYCH PACJENTOW - dieta
podstawowa

2000 kcal

Biatko — 75 — 100g

Ttuszcze — 55,6g

Weglowodany — 330 — 365¢g

CHARAKTERYSTYKA STOSOWANEJ DIETY

DIETA PODSTAWOWA stosowana jest u osdb niewymagajacych zywienia dietetycznego, bedacych w
szpitalach, sanatoriach i innych zaktadach leczniczych. Powinna ona spetnia¢ wymagania racjonalnego
zywienia ludzi zdrowych, tzn. ma spetnia¢ zapotrzebowanie pacjenta na energie i wszystkie niezbedne
sktadniki odzywcze potrzebne do prawidtowego funkcjonowania organizmu, utrzymania naleznej masy
ciata i zachowania zdrowia.

Przyktadowy jadtospis:

Sniadanie $wiezo przygotowane- przyblizona kaloryczno$¢- 500kcal

- pieczywo - graham, mieszane, pszenne~90g/os (3 kromki/ 1,5 butki)

- wedlina chuda (filet) drobiowa, wieprzowa™ 40g/os (3 plastry) lub

- masto 15g

- jajo gotowane (rozmiar L) lub

- ser 26tty~ 50g (3 plastry) lub

- ser biaty twarogowy pétttusty

- warzywa sezonowe surowe (ewentualnie kiszone) dowolne- np. pomidory, ogérki. rzodkiewki, satata,
papryka itp. ~100g/os oraz

- jogurt owocowy 150g



Zupa lub drugie danie (zupa maksymalnie 2 x w tygodniu, drugie danie minimum 3x w tygodniu, w tym

1x obiad bezmiesny w pigtek np. nalesniki lub pierogi z serem, kapustg lub ryba)

Przyktadowe drugie danie- przyblizona kalorycznos¢ okoto 600kcal

- kasza jeczmienna™ 50g/os

- mielony filet z piersi kurczaka™ 120g/os

- buraki gotowane~100g/os

- banan

lub

- ziemniaki gotowane™ 200g/os

- gulasz wieprzowy™~ 120g/os

- mizeria z jogurtem/ $mietang ~100g/os
- jabtko

Zupa musi byé swiezo ugotowana, minimum 500ml na wywarze miesnym z dodatkiem warzyw, kaszy,

makaronu, ryzu, ziemniakéw w zaleznosci od rodzaju zupy.(mieso na ktérym zostata ugotowana zupa

powinno by¢ do niej wkrojone)
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Dostarczanie positkdbw przez Wykonawce dla podopiecznych DOM winno odbywac sie
W nastepujgcy sposob: dania gorgce bedg dostarczane do DOM w termoboxach
z pokrywami zapobiegajgcych stygnieciu.

Il $niadania, beda dostarczane w zamykanych pojemnikach jednorazowych przeznaczonych do
kontaktu z zywnoscig spetniajgcych wymogi sanitarno-epidemiologiczne. Dopuszcza sie dostawe
owocow i warzyw w  opakowaniu  zbiorczym  przystosowanym do  kontaktu
z zywnoscig spetniajgcym wymogi sanitarno-epidemiologiczne

Mycie i dezynfekcja opakowan zbiorczych transportowych, w ktérych dostarczane bedg positki lezy
po stronie Wykonawcy. Zamawiajacy dopuszcza mozliwosé wykonania préb czystosciowych,
mikrobiologicznych z pojemnikdow zbiorczych i jednostkowych stuzgcych do transportu przedmiotu
zamowienia.

Zamawiajgcy zastrzega sobie mozliwo$¢ dokonania zwrotu zywnosci na podstawie protokotu, w
przypadku stwierdzenia nieprawidtowosci jakosciowych. W miejsce zakwestionowanych positkéw
muszg by¢ w trybie pilnym dostarczone wtasciwe.

Jadtospisy dekadowe zostang przygotowane przez Wykonawce i dostarczone Zamawiajgcemu z co
najmniej z 3 dniowym wyprzedzeniem .

Dodatkowo Wykonawca dostarczy codziennie informacje o wartosci odzywczej positkdw, jadtospis
dzienny z wyliczeniem ilosci biatka, ttuszczu, weglowodandw, kalorii — dla diety podstawowe;j.
Wykonawca po kazdej kontroli sanitarnej przeprowadzonej przez uprawniony organ kontrolny,
przekaze kopie protokotu Pielegniarce Epidemiologicznej Zamawiajgcego.

W przypadku braku mozliwosci wywigzania sie przez Wykonawce z zobowigzany bedzie do
zapewnienia na swoj koszt i ryzyko, we witasciwym czasie wyzywienia pacjentéw przez osobe
trzecig, bez ponoszenia dodatkowych kosztéw przez Zamawiajgcego.

Wykonawca zobowigzany jest do posiadania Srodkéw transportu pozytywnie zaopiniowanych przez
Panstwowg Inspekcje Sanitarng. Mycie i dezynfekcja samochodu dostawczego winna odbywac sie
na koszt Wykonawcy, preparatami dezynfekcyjnymi dopuszczonymi do stosowania w kontakcie z
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zywnoscig. W tym celu Wykonawca przekaze Zamawiajagcemu przed rozpoczeciem Swiadczenia

ustugi wykaz stosowanych preparatéw dezynfekcyjnych.

Wykonawca musi zapewni¢ dostateczng ilosé czystej odziezy ochronnej dla oséb dostarczajgcych

Zywnoscé.

Zamawiajgcy we wiasnym zakresie usunie odpady pokonsumpcyjne.

Na Wykonawcy cigzy obowigzek ponoszenia kosztéw mandatdéw za nieprzestrzeganie przepisow

naktadanych przez zewnetrzne instytucje kontrolujace, np.: Panstwowy Inspektor Sanitarny,

Panstwowa Inspekcja Pracy.

Wykonawca na wfasny koszt zobowigzany jest do naprawy ewentualnie wyrzgdzonych szkéd

powstatych w trakcie wykonywania ustugi na terenie Zamawiajgcego. Powstata szkoda

udokumentowana bedzie w protokole, sporzgdzonym przez osobe odpowiedzialng za dany obszar

Zamawiajgcego i potwierdzong przez pracownika Wykonawcy. Szkoda winna by¢ usunieta w

terminie 7 dni od daty jej pisemnego zgtoszenia.

Zgodnos¢ ilosciowg ustala¢ beda przedstawiciele Zamawiajgcego i Wykonawcy dwa razy w

miesigcu, wedtug codziennych zamédwien i dowoddw dostaw, co bedzie podstawg do wystawienia

faktur przez Wykonawce wraz z rozliczeniem.

Do przygotowania positkdw nalezy uzywac tylko swiezych produktédw wysokiej jakosci. Proces

produkgcji i dystrybucji odbywac musi sie zgodnie z przepisami ustawy o warunkach zdrowotnych

zywnosci i zywienia z dnia 25 sierpnia 2006 r (Dz. U. z 2006 r., nr 171 poz. 1225 z pozn. zm.), a

takze innymi przepisami prawa.

Wykonawca musi posiada¢ uprawnienia do wykonywania okreslonej dziatalnosci lub czynnosci,

posiadac¢ niezbedng wiedze i doswiadczenie oraz potencjat techniczny, a takze dysponowac

osobami zdolnymi do wykonania zaméwienia - dietetyk, kucharze wykwalifikowani,

spetniajgcymi wymagania zdrowotne oraz higieniczne niezbedne do pracy z zywnoscia.

Sposdb realizacji:

a) Zamawiajgcy bedzie zlecat wykonanie ustugi sukcesywnie, wedtug swoich potrzeb.

b) kazdorazowe zamdwienie ustugi nastgpi wedtug ponizszych zasad:

c) pracownik Zamawiajacego i Wykonawca ustalg mailowo szczegdty dotyczace realizacji
zamowienia (m.in. menu),

d) Wykonawca przesle w kazdy poniedziatek do godziny 8:00 na wskazany adres email z
tygodniowa propozycje menu,

e) pracownik Zamawiajgcego przesle na adres Wykonawcy informacje o akceptacji, bgdz barku
akceptacji zaproponowanego menu,

f) w przypadku braku akceptacji menu Wykonawca zobowigzany jest do zmiany menu; w takim
przypadku Zamawiajgcy ma réwniez prawo do rezygnacji z realizaji danego zamdwienia,

g) pracownik Zamawiajgcego przesle na adres mailowy Wykonawcy zamdwienie iloSciowe na
biezacy dzieA w przeddzien do godziny 17:00.



