Zalacznik nr 1A do SWZ

ZMIANA nr 2 z dnia 01.11.2024 r. - OZNACZONO KOLOREM NIEBIESKIM

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Na realizacje zamodwienia w postaci

»Sukcesywne swiadczenie ustugi catodziennego, kompleksowego zywienia pacjentow

hospitalizowanych w Szpitalu Powiatowym im. A. Wolanczyka Sp. z 0.0. wraz z dzierzawa

pomieszczen kuchni.”

Dziat 1 — swiadczenie ustug Zywienia pacjentow szpitala

Rozdziat | . Opis przedmiotu zamoéwienia

1.

Przedmiotem zamdwienia jest $wiadczenie ustug zywienia Pacjentdw Szpitala Powiatowego im. A.

Wolanczyka Sp. z 0.0., a w szczegdlnosci:

a)

przygotowywanie positkéw zgodnie z warunkami okreslonymi w ustawie z dnia 25 sierpnia 2006 o
bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (Dz.U.2023.1448) oraz zgodnie z zaleceniami Gtéwnego
Inspektora Sanitarnego i Instytutu Zywnosci i zywienia w sprawie norm wyzywienia i zywienia jakie
obowigzujg w zamknietych zaktadach zywienia zbiorowego,

ustuga catodziennego kompleksowego zywienia pacjentéw, dostarczenie positkéw do siedziby
Zamawiajacego,

dystrybucja przygotowanych positkéw na poszczegdlne oddziaty,

dystrybucja positkdéw do pacjentow pod nadzorem personelu Zamawiajgcego,

odbidr i utylizacja resztek pokarmowych ( odpaddw pokonsumpcyjnych ),

odbidr i zmywanie naczyn, sztuécéw, urzadzen i narzedzi stuzgcych do przechowywania, przewozu i
podawania zywnosci, z wykorzystaniem urzadzen i pomieszczert Zamawiajacego

dostarczanie na wtasny koszt przedmiotu zamdwienia do wskazanych sal chorych wg ustalonego
harmonogramu i zamdwienia.

Zamawiajacy uzaleznia Swiadczenie ustug zywienia pacjentow Szpitala Powiatowego im. A. Wolanczyka

Sp. z 0.0. od wydzierzawienia pomieszczen kuchni szpitalnej, w ktérych odbywac sie bedzie
przygotowywanie positkow zgodnie ze SWZ — dzierzawa pomieszczen kuchni.

Zamawiajacy informuje, ze oferta na dzierzawe pomieszczen kuchni stanowi zakres niniejszego

postepowania i wpltywa na tresc sktadanych ofert.

Typy i rodzaje diet w ramach swiadczonej ustugi:

Nazwa ustugi
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Typ 1: Ustuga wyzywienia dziennego pacjenta zgodnie z zadang dietg przez lekarza sktadajgca sie z 4 dan
($niadanie, obiad, podwieczorek, kolacja) :

1) Dieta podstawowa;

2) Dieta tatwostrawna,

3) Dieta tatwostrawna z ograniczeniem ttuszczu

4) Dieta tatwostrawna z ograniczeniem substancji pobudzajacych wydzielanie soku zotagdkowego 5) Dieta
bogatoresztkowa

6) Dieta z ograniczeniem tatwo przyswajalnych weglowodandw
7) Dieta o kontrolowanej zawartosci kwasow ttuszczowych

8) Dieta ubogoenergetyczna

9) Dieta bogatobiatkowa

10) Dieta niskobiatkowa

11) Dieta eliminacyjna

12 )Dieta papkowata

13) Dieta ptynna

14) Dieta ptynna wzmocniona

15) Dieta do zywienia przez zgtebnik

Diety indywidualne stosowane na zlecenie lekarza np. diety w alergiach, diety w leczeniu choréb powstatych na
tle niedoboréw pokarmowych itp.

Typ 2: Dieta kleikowa
Ustuga wyzywienia dziennego pacjenta zgodnie z zadang dietg przez lekarza sktadajgca sie z 3 dan ($niadania,
obiad, kolacja) — zgodnie z SWZ oraz zatgcznikami

Typ 3: Dieta o podwyzszonym standardzie (do programu pilotazowego Dobry positek w szpitalu)

Ustuga wyzywienia dziennego pacjenta w ramach programu ,, Dobry positek w szpitalu” wydawana tylko i
wytgcznie w trakcie trwania programu pilotazowego zgodnie z Rozporzadzeniem Ministra Zdrowia z dnia
25.09.2023r. (Dz.U.2023.2021 z pdzn. zmianami ) oraz jego wydtuzeniu, zgodnie z zadang dietg zalecong przez
lekarza sktadajaca sie z 5 dan o podwyzszonym standardzie (Sniadanie, obiad, podwieczorek, kolacja, positek
wieczorny) — zgodnie z SWZ oraz zatgcznikami. Przy czym przerwa w wydawaniu positkdw nie moze by¢ dtuzsza
niz 12 godzin.

Typ 4: Sniadania dla Centrum Zdrowia Psychicznego dla dzieci i mtodziezy
Ustuga wyzywienia matoletniego pacjenta, w sktad ktérego wchodzi sniadanie (kanapka z dodatkami), owoc,
sok, jogurt. (produkty przekazywane do samodzielnego wykonania positkdw przez pacjentow) .

Rozdziat Il . Opis przedmiotu zamdéwienia oraz wymagania Zamawiajgcego, ktorych spetnienie jest konieczne:

1. Wymagania odnosnie przygotowywania positkow sktadajgcych sie na catodzienne zywienie pacjentow

Srednia iloé¢ positkéw w okresie ostatnich 12 miesiecy

ROK 2023
Lp. Miesigc 2023 roku llos¢ positkow llos¢ kleikow
1 Styczen 4.396 1.868
2 Luty 3.909 1.956
3 Marzec 4.394 2.292
4 Kwiecien 4.111 2.383




5 Maj 3.952 2.449

6 Czerwiec 3.751 2.329

7 Lipiec 3.931 2.498

8 Sierpien 3.762 2.370

9 Wrzesien 3.794 2.367

10 Pazdziernik 4.065 2.462

11 Listopad 3.906 2.551

12 Grudzien w tym: ,Dobry 3.810 2.670

positek w szpitalu” 2.338
RAZEM: 47.781 28.195
llo$¢ wydanych positkéw
2024 ooL kleiki Dobry Positek | SniadaniaCZP | OGOLEM
styczen 1486 2 650 2286 275 6 697
luty 1408 2389 2 360 201 6358
marzec 1509 2518 2551 289 6 867
kwiecien 1468 2620 2 507 380 6 975
maj 1457 2743 2594 374 7168
czerwiec 1431 2 697 2517 329 6974
lipiec 1522 2582 2 635 350 7 089
sierpien 1517 2633 2452 285 6 887
Razem 11798 20 832 19 902 2483 55015
Uwaga!
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Ze wzgledu na wahania w liczbie leczonych pacjentéw dopuszcza sie zmiany w ilosci +/- 30%.

2. Dostawa positkéw odbywac sie bedzie do 8 oddziatéw — 7 catodobowych i 1 dziennego zgodnie z opisem

ujetym w tabelach ppkt. a) i b):

a) Oddziaty catodobowe Szpitala podlegajgce ustudze zywienia pacjentéw wg Typow 1, 2 i 3:
$rednia iloé¢ pacjentéw leczonych od Oddzial objety progrla’n"::g: ilotazowym ,Dobry
Lp. Nazwa Oddziatu lloéé tozek 01.01.2022 do 31.12.2023 positek w szpitalu” ( TAK/NIE )
Leczonych Osobodni
1. Choréb wewnetrznych
20 1791 7205 TAK
2. Neurologiczny 10 1491 4866 TAK
Pediatryczny z profilem
neonatologicznym 12 495 2000 TAK
4. Ginekologiczno -potozniczy
5 879 1548 TAK
5. Chirurgiczny z  profilem TAK
ortopedii i traumatologii narzadu
ruchu 11 2617 5249
6. Rehabilitacyjny 37 1334 16948 TAK




Zalacznik nr 1A do SWZ

7. | Opiekuficzo Leczniczy 35 | 627 17673 NIE
| Razem 130 | 9234 55 489
$rednia ilo$¢ pacjentéw leczonych od SR progrla’r‘:":.?ni T —
Lp. Nazwa Oddziatu llogé t6zek 01.01.2024 do 30.06.2024 positek w szpitalu” ( TAK/NIE )
Leczonych Osobodni
1. Choréb wewnetrznych
20 769 3570 TAK
Neurologiczny 10 691 2322 TAK
3. Pediatryczny z profilem
neonatologicznym 12 259 1011 TAK
4. Ginekologiczno -potozniczy
5 508 1062 TAK
5. Chirurgiczny z  profilem TAK
ortopedii i traumatologii narzadu
ruchu 19 1613 3204
6. Rehabilitacyjny 37 444 8515 TAK
7. Opiekunczo Leczniczy 35 65 8718 NIE
| Razem 138 4349 28402
b) 0Oddziat dzienny Szpitala podlegajacy ustudze zywienia pacjentéw wg Typu 4,
$rednia ilo$¢ pacjentéw leczonych od oddziat objety pmgr;’::'aip"o'aiowym Dobry
Lp. Nazwa Oddziatu llo$¢ miejsc 01.01.2024 do 30.06.2024 positek w szpitalu” ( TAK/NIE )
Leczonych Osobodni
1. Centrum Zdrowia
Psychicznego dla Dzieci NIE
i Mtodziezy 30 49 3301

. Wykonawca bedzie spetniat wymagania okreslone w ustawie o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia z dnia 25
sierpnia 2006 roku (Dz.U.2023.1448) oraz Rozporzadzeniem (WE) Parlamentu Europejskiego i Rady nr
852\2004 z dnia 29 kwieciern 2004 roku w sprawie higieny srodkéw spozywczych (Dz.U.UE L 139 z 2004r.ze
zmianami) z podziatem na diety wedtug zamowienn z poszczegdlnych oddziatéw Szpitala, a takze bedzie
przestrzegat wewnetrznych przepisow Zamawiajacego.

. Wykonawca bezwzglednie musi zapewni¢ dostawe wyzywienia przez wszystkie dni zawartej umowy, do tdzka
pacjenta — bez wzgledu na okolicznosci zalezne badz niezalezne od niego.

. Wymagania w odniesieniu do poszczegdlnych grup produktéw:

a. produkty nabiatowe / ttuszcze roslinne Wykonawca bedzie stosowat dla wszystkich diet i bezwzglednie do

wszystkich positkéw masto Swieze extra (82-83% ttuszczu). Wyklucza sie stosowanie wszelkich margaryn i
mixow masta z ttuszczami roslinnymi dla wszystkich diet. Do $niadania kolacji porcja masta wynosi 15g.
Wyklucza sie réwniez stosowanie margaryn i mixdw masta z olejem, jako dodatek do wszelkich potraw.
Zamawiajacy dopuszcza stosowanie sera twarogowego ttustego lub potttustego. Wyklucza sie stosowanie w
positkach produktéw seropodobnych. Zamawiajgcy wymaga mleka swiezego pasteryzowanego, min. o 2%
zawartosci ttuszczu (mleko typu UHT dopuszczone jedynie w okresie wydtuzonego okresu Swigtecznego).
Dopuszcza sie stosowanie smietany bez skrobi modyfikowanej i zagestnikéw oraz jogurtéw/ kefiréw, maslanek
bez dodatku mleka w proszku i stabilizatoréw (sktad napojow fermentowanych: mleko + zywe kultury bakterii,
najlepiej o wyrdznionych szczepach). Jogurty, kefiry, maslanki, desery, serki dostarczane s3 w oryginalnie
zamknietych opakowaniach jednostkowych z widocznym terminem przydatnosci do spozycia. Zamawiajgcy
aprobuje stosowanie trzech rodzajoéw olejéw roslinnych: oleju rzepakowego, stonecznikowego lub oliwy z
oliwek, niewskazane oleje tzw. ,,uniwersalne”.

. wyroby stodzone Zabrania sie stosowania stodzikéw, miodu sztucznego, marmolad. Dopuszcza sie dzemy
owocowe, niskostodzone, bez dodatku syropu glukozowo-fruktozowego, itp. Zabrania sie stosowania syropéw/
koncentratéw owocowych sztucznie barwionych oraz z dodatkiem substancji konserwujacych.
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c. wyroby piekarniczo-cukiernicze; Zamawiajgcy wymaga codziennie pieczywa swiezego (poranne dostawy na
biezgce positki sSniadaniowo-kolacyjne). Zabrania sie kumulacji pieczywa na dzien nastepny, za wyjatkiem
weekendow (dopuszczone podwdjne zaopatrzenie na sobote, przy braku mozliwosci dostaw niedzielnych) oraz
okreséw Swigtecznych. Wyklucza sie pieczywo z gotowych mieszanek piekarniczych, produkowane z ciasta
gteboko mrozonego. Nie dopuszcza sie pieczywa barwionego (np. stodem, melasg, karmelem).

d. Zamawiajacy dopuszcza koncentrat pomidorowy spetniajgcy okreslone wymagania (min. 30% surowca).

6. Przygotowany i dostarczony positek powinien posiadaé¢ odpowiednie cechy organoleptyczne m. in., smak oraz
odpowiednig temperature. Wymagana temperatura positku w chwili dostarczenia do pacjenta winna wynosic¢
- zupa 85°C+ \- 3°C, Il danie 75°C +\ - 3°C, napoje ciepte 85°C+\- 3°C, dopuszcza sie minimalng temperature
60°C do dan II, oraz minimalng temperature do zup 75 °C.Potrawy utrzymywane w podgrzewaczach musza
zostac zuzyte w czasie do 2 godzin.

7. Przygotowane diety szpitalne winny stanowi¢ integralng cze$é procesu terapeutycznego. Swiadczenie ustug
Zywienia pacjentéw odbywa sie zgodnie z obowigzujgcymi dyrektywami i rozporzgdzeniami (WE) oraz polskim
prawodawstwem, wytycznymi Instytutu Zywnosci i Zywienia: ,,Podstawy naukowe zywienia w szpitalach: pod
redakcjg Jana Dzieniszewskiego, wyd. 17Z, ,Zasady prawidtowego zywienia chorych w szpitalach” pod red.
Mirostawa Jarosza, wyd. 12Z, ,,Normy zywienia dla populacji Polski” pod red. M. Jarosza, E. Rychlik, K. Stos, J.
Charzewskiej wyd. NIZPPZH 2020r..

8. Wykonawca ustugi musi zapewni¢ najwyzszg jako$¢ oraz wykorzystaé szeroki asortyment produktéw z danej
grupy zgodnie z wymaganiami dietetycznymi dla wszystkich rodzajow diet .

9. Wykonawca udziela gwarancji, iz sporzadzane racje pokarmowe zostang odpowiednio zbilansowane
zachowujac zgodnos$¢ (w tym sktad i kaloryczno$é) z normami zywienia dla danej grupy zywionych, positki
bedg urozmaicone [dania obiadowe i ciepte kolacje niepowtarzajgce sie w cyklu 14-dniowym, pozostate
zestawy ($niadan, podwieczorkow i kolacji) — niepowtarzajgce sie w okresie 7-dniowym, za wyjgtkiem diet
specjalistycznych], charakteryzowaty sie wysoky estetykg podania (w tym zachecajgcq wizualnoscia i
zréznicowaniem kolorystycznym poszczegdlnych sktadowych kazdego positku), bogatym wachlarzem waloréw
organoleptycznych (zwtaszcza smakowych), wtasciwg temperaturg, doborem wysokiej jakosci produktéw
zgodnych z zatozeniami i zasadami sporzadzanych diet w danych jednostkach chorobowych przy
réwnoczesnym zapewnieniu sezonowosci oraz potraw Swigtecznych.

10.Wykonawca zapewni dodatki do diet specjalnych typu: galaretki, kisiele, budynie, jajka i inne wynikajace ze
specyfiki diety i stanu zdrowia. Ich koszt jest wliczony w cene catodziennego wyzywienia.

11.Nie dopuszcza sie do spozycia potraw przesolonych, zbyt mocno przyprawionych, przypalonych,
niedogotowanych, niedopieczonych, niedosmazonych, zbyt twardych lub zbyt miekkich; o konsystencji,
wygladzie, smaku i zapachu innych niz zwyczajowo charakterystyczne dla danej potrawy.

12.Nie dopuszcza sie do spozycia potraw nieswiezych, rowniez poza terminem przydatnosci do
spozycia/minimalnej trwatosci podanym na opakowaniu, przygotowanych z nieswiezych produktéw, z obcym
posmakiem, w ktérych znaleziono np. ciato obce. Nie dopuszcza sie rowniez wykorzystywania surowcow
,wtoérnie odzyskanych.”

13.Zaleca sie staranny dobdr dostawcéw surowcoéw. Powinni by¢ oni odpowiednio nadzorowani przez organy
Urzedowej kontroli zywnosci np.: Inspekcje Sanitarng lub Weterynaryjng, a dostarczane przez nich produkty
posiadac certyfikat jakosci .

14.Wykonawca zobowigzany bedzie do przygotowania pacjentom szpitalnym napojéw tj.: herbata, kawa
zbozowa, kakao, do $niadania i kolacji wg zatwierdzonej diety i jadtospisu w ilosci zgodnej z iloscig
zamawianych positkow.
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15.Wykonawca zobowigzany jest do pobierania i przechowywania prébek zywnosci wszystkich potraw
wchodzacych w sktad kazdego positku zgodnie z przepisami prawa, okreslonymi w ustawie z dnia 25 sierpnia
2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (Dz.U.2023.1448).

16.Zamawiajacy opiera na nizej wymienionych dietach:

- 10% dieta podstawowa - obejmuje pokarmy spozywane normalnie przez ludzi o zdrowym uktadzie
pokarmowym, sposdb przyrzgdzania positkdw uwzglednia wszystkie metody zgodnie z nowoczesng technologia
potraw; stosuje sie: gotowanie, smazenie, duszenie, pieczenie.

- 90% dieta tatwo strawna - stosowana jest u ludzi w podesztym wieku, w chorobach serca i uktadu
krgzenia. Zasada diety jest nieobcigzanie przewodu pokarmowego, wykluczamy ostre przyprawy, uzywki,
produkty wzdymajace. Jako technologie sporzadzania potraw stosujemy gotowanie w wodzie, na parze, duszenie
bez ttuszczu.

Kody i rodzaje diet szpitalnych

Nazwa diety Kod diety
Dieta podstawowa 1
Dieta fatwostrawna 2
Dieta tatwostrawna z ograniczeniem ttuszczu 3
Dieta tatwostrawna z ograniczeniem substancji pobudzajgcych wydzielanie soku 4
zotadkowego
Dieta bogatoresztkowa 5
Dieta z ograniczeniem tatwo przyswajalnych weglowodanéw 6
Dieta o kontrolowanej zawartosci kwaséw ttuszczowych 7
Dieta ubogoenergetyczna 8
Dieta bogatobiatkowa 9
Dieta niskobiatkowa 10
Dieta eliminacyjna 11
Dieta papkowata 12
Dieta ptynna 13
Dieta ptynna wzmocniona 14
Dieta do zywienia przez zgtebnik 15
Modyfikacja diety Kod

Bezjajeczna JA

Bezglutenowa GL

Bezlaktozowa LA




Zalacznik nr 1A do SWZ

Bezmleczna ML
Wegetarianska WE
Dodatek drugiego sniadania S
Dodatek podwieczorku P
Dodatek drugiej kolacji K
Modyfikacja indywidualna M
(Doktadny opis indywidualnej
modyfikacji
zanotowa¢ w uwagach)

Przyktad kodowania:

* Dieta fatwostrawna wegetarianska bez sezamu Kod: 2/WE/M  Uwaga: bez sezamu

* Dieta z ograniczeniem fatwo przyswajalnych weglowodanéw bezlaktozowa z dodatkowym drugim
$niadaniem i podwieczorkiem

Kod: 6/LA/SP
Nasze przyktadowe modyfikacje;

*  DIETA Z OGRANICZENIEM tATWO PRZYSWAJALNYCH WEGLOWODANOW INSULINOZALEZNA - 6/K

*  MODYFIKACJA INDYWIDUALNA -DIETA LEKKOSTRAWNA Z DODATKIEM ZUP MLECZNYCH DO KOLACII :
- 2/K/ZM- dotyczy (OOL),

Rodzaje diet, ich charakterystyka, rekomendowane i przeciwwskazane srodki spozywcze wykorzystywane w
poszczegdlnych rodzajach diet oraz wartos¢ odzywcza i energetyczna stosowanych diet szpitalnych zawiera
zatgcznik nr 1 do OPZ.

Uwaga! Wyzej wymieniony katalog diet nie jest katalogiem zamknietym, gdyz dopuszcza sie diety inne, nie
wymienione powyzej, a podyktowane specyficznymi potrzebami pacjentow.

Rozdziat Ill. Wymagania Zamawiajacego w zakresie zamawiania positkéw

1. Zamawiajacy przekazuje Wykonawcy drogg elektroniczng, badz dostarcza bezposrednio w formie papierowej
zestawienie ilosci zamawianych positkbw na podstawie formularza ,Raport dzienny” .Dzienna ilo$¢
pacjentow ustalana bedzie codziennie przez Zamawiajgcego na podstawie formularza “ Zapotrzebowanie na
zywienie” przez Pielegniarke Oddziatowa . Czynno$é ta bedzie wykonywana codziennie do godz. 10% i
dotyczy¢ bedzie obiadu.

2. Korekta do obiadu bedzie zgtaszana telefonicznie do godz. - 113°. Zapotrzebowanie zywnosciowe do kolac;ji
oraz $niadania dnia nastepnego bedzie dostarczona do godziny — 14%, Korekta do kolacji zgtoszona przez
Oddziaty bedzie telefonicznie do godz. -14%, a do $niadania do godz. 153° dnia poprzedzajgcego, zgtoszenia
dokona personel medyczny danego oddziatu.

3. Zasady zywienia pacjentéw w dni przyjec i wypisow:

a) Pacjent, ktéry jest przyjety do szpitala w godzinach rannych, otrzymuje peten obiad, pacjent ten musi by¢
zgtoszony do kuchni centralnej z uwzglednieniem diety do godz.113°. W przypadku gdy pacjent nie zostanie
zgtoszony otrzymuje diete ogdlna.
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b) Pacjent przyjety w porze poobiedniej po zgtoszeniu do godz. 153°, przez personel medyczny danego oddziatu
otrzymuje petng kolacje .W przypadku braku zgtoszen lub zgtoszenia zbyt pdzno pacjent otrzymuje diete
0golna.

c) Pacjentom w dniu wypisu przystuguje wytgcznie sniadanie .

4. llos¢ zamawianych positkdbw moze ulec zmianie w ciggu dnia. W przypadkach szczegdlnych, jak np. swieta czy
zamkniecie oddziatu zmiany w ilosci pacjentéw moga ulec zmniejszeniu lub zwigkszeniu od 10% do 25% liczby
miesiecznej, po uzgodnieniu z Wykonawca.

5. Wykonawca zobowigzany jest prowadzi¢ ewidencje wydawanych positkdw, potwierdzong kazdorazowo przez
Dietetyka Szpitalnego.

6. Zamawiajacy wymaga przygotowania:

a) 4 - positkow dla diety podstawowej

b) 4 - positkéw dla diet tatwostrawnych o kodach od 2 do 14

c) 5 - positkow dedykowanych pacjentom objetym programem pilotazowym , Dobry positek w szpitalu”-
typ 3

d) 4 -6 positkdw dla innych diet (na specjalne zlecenia lekarskie).

e) 3- positki dla diety kleikowe] rozszerzonej o zupe przecierang oraz suchary, marchwianke, czerstwe biate
pieczywo, mus jabtkowy, kisiel, ryz na sypko z marchewka gotowana.

f) 1 - positek sSniadaniowy dla pacjentéw Centrum Zdrowia Psychicznego dla Dzieci i Mtodziezy - Typ 4

7. Godziny dostarczania positkow:

a) $niadanie: godz. 8%

b) obiad: godz. 13%°

c) kolacja: godz. 17 %

d) podwieczorek nalezy dostarczy¢ z obiadem. Positek wieczorny przystugujacy pacjentom kwalifikujgcym sie do
projektu ,,Dobry positek w szpitalu” nalezy dostarczy¢ razem z kolacjg w osobnym opakowaniu z dotgczong
informacja ( opisem positek wieczorny na godzine 20%).

8. Do kontaktéw i dokonywania biezgcych ustalen organizacyjnych wyznaczeni zostang:
a) ze strony Wykonawcy - wskazana osoba posiadajgca wyksztatcenie i doswiadczenie w zywieniu
zbiorowym
b) ze strony Zamawiajgcego - Dietetyk bedacy pracownikiem Szpitala Powiatowego im. A. Wolanczyka Sp.
z 0.0. — Paulina Kurczab oraz Dyrektor ds. ekonomiczno — administracyjnych — Monika Zdaniuk.

9. Wykonawca wspotpracuje z upowaznionym pracownikiem Zamawiajgcego na kazdym etapie Swiadczonej
ustugi. Wykonawca zobowigzany jest do udostepnienia upowaznionemu pracownikowi Zamawiajacego porcji
degustacyjnej kazdej potrawy do oceny sensorycznej i wprowadzenia ewentualnych korekt. Pracownik
Zamawiajgcego ma prawo sam wybrac probke do oceny oraz nie dopusci¢ do dystrybucji potraw
niespetniajacych wymagan jakoSciowych, sensorycznych i dietetycznych.

Rozdziat IV. Wymagania Zamawiajgcego odnosnie planowania jadtospisow

1. Jadtospisy dzienne i tygodniowe (7 Dniowe) opracowuje Wykonawca w porozumieniu z Dietetykiem Szpitalnym
na 5 dni przed rozpoczeciem realizacji jadtospisu.

a) Dietetyk Szpitala ma 2 dni na naniesienie uwag , a nastepnie 1 dzien na zatwierdzenie jadtospisu

b) Wykonawca nie ma prawa do zmian w zaakceptowanych jadtospisach bez zgody Zamawiajgcego w osobie
Dietetyczki Szpitalnej

c) przedtozony jadtospis musi zawiera¢ informacje o: rodzaju positku i sktadzie produktow (np. $niadanie:
butka zytnia, masto, pomidor itd.); wartosci energetycznej (kalorycznosci) i wartosci odzywczej (ilos¢
biatka, weglowodandw, w tym cukrow, ttuszczu, w tym nasyconych kwasow ttuszczowych, soli) w 100 g i
porcji positku; sposobie obrébki (pieczenie, smazenie, gotowanie, itd.), obecnosci alergendw,



e)
f)

g)
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Wykonawce zobowigzuje sie do przedstawienia menu na kolejne 7 dni najpdzniej 4 dni roboczych przed
terminem obowigzywania jadtospisu

niezatwierdzenie jadtospisu przez Dietetyke Szpitalng skutkuje brakiem mozliwosci jego stosowania
positek wydany przez Wykonawce poza jadtospisem bez uzgodnienia z Zamawiajgcym skutkuje
niezapfaceniem za wykonang ustuge

przygotowany jadtospis zawiera: informacje z zakresu gramatury potraw, ilosci poszczegdlnych
sktadnikéw pokarmowych, tj. weglowodany, ttuszcze, biatko, btonnik oraz - informacje o alergenach
jadtospis uwzglednia sezonowos¢ potraw np.(fasolka szparagowa, kalafior, brokut, szpinak, truskawki,
jagody - Swieze, nie mrozone Zamawiajgcy przypomina, iz sezonowos¢ to rowniez uwzglednianie takich
pozycji jak: mtode ziemniaki, botwina, czy rosliny z rodziny dyniowatych.

dobdr dozwolonych w danej diecie produktdw, potraw, technik kulinarnych.

w czasie Swigt Bozego Narodzenia i Wielkanocy nalezy przygotowad positki o charakterze potraw
Swigtecznych

do kazdego positku wymagane sg dodatki w postaci suréwek, warzyw, owocow sezonowych
dostosowanych odpowiednio do diet w ilosci 100g

positki obiadowe oraz inne przygotowane na ciepto positki nie moga zawieraé glutaminianu sodu

ryba powinna pojawic sie w jadtospisie co najmniej 2x w tygodniu uwzgledniajgc rézno gatunkowosc ryb
morskich, wyklucza sie stosowania ryb panga i tilapia

kazdy positek podstawowy — $niadanie, obiad, kolacje — musi zawiera¢ produkt biatkowy zawierajacy np.
mieso, jaja, mleko i jego przetwory, ryby, produkty roslinne bogate w biatko,

dostarczane positki muszg by¢ Swieze tj. z biezgcej produkcji.

2. Positek $niadaniowy: sktada sie z zupy mlecznej, pieczywa, dwoch dodatkow (zazwyczaj) biatkowych,
zréznicowanych dodatkéw warzywnych, masta ekstra, herbaty, kawy ml (zbozowa) oraz (1x w tygodniu kakao
naturalne),

Dieta cukrzycowa nie otrzymuje zupy mlecznej — w zamian podwdjnie zwiekszone dodatki warzywne,
pozostate produkty zgodnie z dietg w ostatecznosci mogg pojawic sie ptatki owsiane. $niadania i kolacje —
pieczywo mieszane zrdznicowane (zytnie na zakwasie, zytnio-pszenne, z ziarnami, w postaci chleba, butek lub
przekrojonych buteczek), dieta cukrzycowa otrzymuje pieczywo czysto zytnie (pieczywo pszenne lub mieszane
tylko na wyrazne zlecenie lekarza lub dietetyczki) na zakwasie w ilosci 3ech kromek - 90g Wykonawca zabezpieczy
pieczywo bezglutenowe dla diet bezglutenowych niskobiatkowe;.

Sniadanie w Centrum Zdrowia Psychicznego dla dzieci i mfodziezy dostarczane bedzie w formie sktadnikéw
niezbednych do przygotowania samodzielnego przez pacjentéw Centrum w iloSci zgtoszonej przez personel
szpitala — pieczywo, masto, wedlina, ser, warzywa, owoc, sok, jogurt.

3.0biady: positek obiadowy sktada sie z zupy, drugiego dania, kompotu

a)

b)

wymagany jest staty dodatek w postaci Swiezej natki pietruszki do zup, Swiezego koperku do ziemniakow,
masta ziotowego lub naturalnego do warzyw gotowanych

wymagane jest zréznicowanie dodatkdéw skrobiowych do ll-gich dan w postaci m.in.: ryzu (biatego,
brgzowego), kasz (jaglanej, jeczmiennej — peczaku, jeczmiennej pertowej, gryczanej), makaronow (w tym
razowych, o zréznicowanym ksztatcie — penne, fusilli, farfalle, tazanki, itp.), wyrobéw garmazeryjnych
(klusek slgskich, kopytek, klusek parowanych, cepelin) — ziemniaki w formie tradycyjnej (z wody/puree)
nie czesciej niz 3-4 x w tygodniu, porcja dodatku to 200g

dodatki typu ryz/ kasza gotowane sg na sypko z dodatkiem masta ziotowego i/lub warzyw — nie
akceptowany jest wyrdb suchy, pozbawiony smaku, ,,bury” w wygladzie

zestawy bezmiesne lub rybne — do 2 -ch razy w tygodniu

potrawy z miesa mielonego typu pulpet / pieczer rzymska,

gofabki — max. 2 x w tygodniu

porcja ryby lub miesa - 100g bez kosci, porcja sosu 30g do miesa lub 200g sosu greckiego do ryby
(wartos¢ podana po obrdbce termicznej)

podroby (zotadki lub watrébka) dla diety ogdlnej, porcja 100g + sos — max 1 x w tygodniu
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i) wymagane jest zréznicowanie sosow podawanych do mies (m.in. pomidorowy, $mietanowy, koperkowy,
z zielonego groszku, pieczarkowy, paprykowy, dyniowy, z kurkumg, cebulowy;, itp., zgodnie z zatozeniami
diety)

j) codziennie porcja suréwki oraz jarzyny gotowanej po 100g kazda, dodatki warzywne zapewniane sg do
kazdego positku obiadowego, bez wzgledu na forme (réwniez do nalesnikdw czy pierogéow na stodko,
jeden z dodatkdw moze by¢ zastgpiony np. kisielem z tartym jabtkiem, galaretkg z tarta marchewka,
chipsami z dyni)

k) codziennie porcja zupy — 300ml, zupa ma zawiesistg konsystencje, wymagane jest zréznicowanie,
nieograniczone jedynie do podstawowego sktadnika (niedopuszczalne s3 w kolejne dni pod rzad zupy
typu: jarzynowa, ziemniaczana, kalafiorowa, brokutowa, koperkowa, itp. praktycznie identyczne
wizualnie oraz smakowo)

4. Podwieczorek: naprzemiennie —produkty mleczne fermentowane naturalne 150-300g z dodatkiem nasion
stonecznika , pestek dyni,/ ptatkow owsianych z cynamonem i jabtkiem /budyn mleczny /kisiel
owocowy/galaretka owocowa /koktajl mleczno-owocowy/satatka warzywno —owocowa , owoce suszone
niesiarkowane 50g, podawane w oddzielnych zamykanych pojemnikach , wyroby cukiernicze , Swieze owoce

5. Positek kolacyjny : sktada sie z pieczywa, dwdch dodatkéow biatkowych, dwdch zréznicowanych dodatkéw
warzywnych, masta ekstra i herbaty - zgodnie z dietg
- minimum 2x w tygodniu podawane sa kolacje ciepte w formie dania jednogarnkowego (jako zamiennik jednego
z dodatkéw biatkowych w ilosci 150g).

- jadtospis uwzglednia nazwy stosowanych wedlin(w nawiasie % zaw. miesa na biezgco weryfikowana na
podstawie dostarczanych etykiet), rodzaj wykorzystanego w danej potrawie miesa, smak kompotu, wyrazne
oznakowanie produktéw jednoporcjowych oraz wyszczegdlnienie zrdznicowanych dodatkéow dla diet
cukrzycowych, czy Oddziatu Potozniczo-Ginekologicznego.

6. Positek wieczorny przy programie ,,Dobry positek w szpitalu” sktada sie np. z gotowe] kanapki z
dodatkami lub kefiru, jogurtu, maslanki.

7. Dieta papkowata do kolacji ma uwzgledniong zupe ml lub zupe obiadowa dieta papkowata ma chroni¢
jame ustng przed podraznieniem mechanicznym ,chemicznym i termicznym ,w zwigzku z tym jest tatwo strawna
i uboga w btonnik, a ten ,ktéry sie w diecie znajduje , jest zmiekczony przez gotowanie i rozdrobniony przez
przecieranie lub zmiksowanie. Dieta pozbawiona jest draznigcych przypraw oraz potraw wzdymajacych.

8.Dieta ptynna wzmocniona ,wymagana receptura dla positkéw diety ptynnej wzmocnionej(MIX) 500 ml :

a ) $niadanie — zupa mleczna : mleko- 400g, ryz(lub inny sktadnik weglowodanowy) - 50g jajko /twardg (lub inny
skladnik biatkowy ) -50g, masto-10g

b) obiad :zupa jarzynowa, mieso \wotowe \ drobiowe \cielece \wieprzowe -80g ,ziemniaki 80g marchew 60g,
seler 10g, olej rzepakowy lub oliwa z oliwek10ml ,lub mastalOg

- w przypadku mix bezmlecznego — bezglutenowego, podawana jest zupa jarzynowa bezmleczna lub mleko

roslinne - do $niadania i kolacji
- podwieczorek : rzadki kisiel lub budyn, rzadka galaretka, jogurt pitny

9.Wykonawca jest zobowigzany do przedstawienia dobowej wartosci odzywczej, dla kazdej ze stosowanych diet,
z uwzglednieniem kalorycznosci, zawartosci biatek weglowodanéw i ttuszczow, witamin, sktadnikow
mineralnych oraz do przedktadania w/w informacji w formie pisemnej w przygotowanym jadtospisie
dekadowym .

10. Jadtospisy poddane weryfikacji i zaakceptowane przez Zamawiajgcego powinny zosta¢ oprawione pieczecia
zaktadowa, pieczatkg oraz podpisem osoby odpowiedzialnej za jego sporzadzenie (uprawnionego dietetyka) wraz
z dotaczonymi wyszczegdlnionymi wartosciami energetycznymi/ odzywczymi wybranych diet przekazane
Zamawiajgcemu. Ponadto wraz z dokumentem dostarczany jest plik do edycji.
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11. Wykonawca dostarcza do Oddziatéw z obiadem lub kolacjg, z jednodniowym wyprzedzeniem, dzienny
jadtospis dla wszystkich stosowanych na danym Oddziale diet z czytelng gramaturg oraz podang wartoscig
energetyczng i odzywcza.

Rozdziat V. Kontrola realizacji ustugi

1. Zamawiajacy, w osobie Dietetyka Szpitalnego lub/ Pielegniarki Epidemiologicznej, sprawowat bedzie
biezaca kontrole pod katem warunkow sanitarno-epidemiologicznych jak i sanitarno technicznym catego bloku

zywieniowego, pomieszczen dzierzawionych, pejazdéw—transpertu—2ypwnesel oraz pojemnikéw w ktérych
przewozona jest zywnos¢.

2. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do wykonywania wyrywkowych kontroli okresowych badan czystosci
mikrobiologicznej zywnosci, urzadzen majgcych kontakt z zywnoscig, powierzchni roboczych, rgk personelu
Wykonawcy. Kosztami powyzszych badan obcigzony bedzie Wykonawca. W przypadku nieprawidtowego wyniku
badan, Zamawiajgcy naliczy kare umowng w wysokosci 0,5% wynagrodzenia przystugujgcego Wykonawcy za
ostatni miesigc kalendarzowy Swiadczenia ustugi przed zaistnieniem zdarzenia skutkujacego naliczeniem kary
umowne. Wykonawca wdrozy réwniez dziatania zgodnie z obowigzujgcymi przepisami.

3.Wykorzystywane w procesie produkcji surowce, badz poétprodukty, uwzglednione w jadtospisie beda
kontrolowane m.in. na podstawie przedstawianych na zyczenie Zamawiajacego etykiet.

4. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do kontroli, bez wczesniejszych ustalen z Wykonawcy, bazy lokalowej i
warunkéw, w jakich Wykonawca przygotowuje wyzywienie. Zamawiajacy zastrzega sobie takze dostep do linii
technologicznej, na kazdym etapie, oraz w kazdej chwili produkcji positku. Zamawiajacy ma zapewniony wstep
do wszystkich pomieszczen znajdujgcych sie w bloku zywieniowym oaz dostep do wszelkich dokumentéw.

5.Wykonawca ma obowigzek przedstawi¢ aktualny certyfikat systemdw jakosci HACCP, procedure postepowania
od dostawy surowca do magazynu az do odbioru potrawy przez odbiorce .

6.Wykonawca musi mie¢ wdrozone zasady dobrej praktyki higienicznej (GHP), dobrej praktyki produkcyjnej (GMP)
oraz zasady systemu analizy i krytycznych punkéw kontroli (HACCP). Praktyki te bedy egzekwowane i
kontrolowane przez Zamawiajgcego. Wymag dotyczy petnego okresu trwania umowy

7.Na podstawie , Karty kontroli dostawy positkdw”( zatgcznik nr.2) do 3x w tygodniu moze byé prowadzona ocena
Wykonawcy. Brak wykonania zgtoszonej reklamacji w wyznaczonym przez Zamawiajgcego terminie bedzie
skutkowato karg finansowg zgodnie z zapisami umowy, ktorej wzoér stanowi zatgcznik do OPZ.

8. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do kontroli kosztow bezposrednich, dotyczgcych produkcji, Wykonawca
ma zatem obowigzek na kazde zyczenie Zamawiajgcego przedstawi¢ stosowng dokumentacje w postaci
asygnat zywnosciowych, okresowych zestawien cenowych, itp., jak réwniez comiesieczny wsad do kotta (z
wyszczegdlnieniem kolejnych dni i zaznaczeniem weekenddw). Zamawiajgcy w sytuacji stwierdzonych badz
podejrzewanych niezgodnosci ma prawo do weryfikacji dokumentacji w obecnosci Wykonawcy.

9. Wykonawca bedzie audytowany pod wzgledem jakosci wykonywanej ustugi przez Dietetyka Szpitalnego 1-2
razy na kwartat. Protokét z audytu przedtozony zostanie Prezesowi Zarzadu Szpitala do zatwierdzenia.

10. Zamawiajacy ma prawo do kontroli sposobu dostarczania i rozdawania positkéw. Kontrola bedzie obejmowac:

* ocene higieny pracownikéw dostarczajacych positki

*  ocene-higienySredka—transperty, naczyn, w ktérym podawany jest positek, wozkdw do dystrybucji
positkdw, termoséw lub bemaréw

* ocene organoleptyczng positkdw
* sprawdzenie zgodnosci dostawy z jadtospisem i wskazang dieta
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* sprawdzenie temperatury positkow

*  sprawdzenie gramatury positkdw i ilosci positkow

*  przestrzeganie godzin dostawy positkdw

* estetyke podawania positkow

*  szybkosc reagowania na reklamacje i uwagi $wiadczonej ustugi

*  Wykonawca jest zobowigzany do udzielenia Zamawiajagcemu odpowiedzi na ztozong reklamacje w
terminie 3 dni roboczych w formie pisemnej lub droga elektroniczng

11. Szczegétowe informacje dotyczace kar umownych znajdujg sie w wzorze umowy , ktéra stanowi zatgcznik
do SWZ.

12.Zamawiajgcy bedzie oceniat Wykonawce na podstawie ankiet oraz przeprowadzonych kontroli na podstawie
,,Kart kontroli dostawy positkéw” (Zatgcznik nr 2)

13.W przypadku, gdy Wykonawca nie zrealizuje dostawy zgodnej z zamdwieniem ilosSciowym, zamdwionych diet
badZ przywieziony positek bedzie nieodpowiedniej jakosci, Zamawiajacy ma prawo reklamowania dostawy,
Wykonawca zobowigzany jest do niezwtocznego usuniecia przyczyn reklamacji.

14.Dietetyk Szpitalny co najmniej 2x w roku bez uzgodnien z Wykonawca moze zleci¢ dokonanie badan wartosci
odzywczej positkdw przez ,Sanepid”. Kosztami badania w certyfikowanej jednostce obcigzony bedzie
Wykonawca. Zamawiajacy pobierze positek do badan w obecnosci pracownika Wykonawcy wykonujgcego
umowe. W przypadku zanizenia przez Wykonawce wartosci sktadnikdw odzywczych ponizej 90% normy,
zamawiajgcy naktada na Wykonawce kare umowng w wysokosci 5% wynagrodzenia przystugujgcego
Wykonawcy za ostatni miesigc kalendarzowy $wiadczenia ustugi przed zaistnieniem zdarzenia skutkujacego
naliczeniem kar.

Rozdziat VI. Dostarczanie positkéw ,do t6zka pacjenta” — Obowigzki Wykonawcy w zakresie dystrybucji

Transport zywnosci odbywa sie windg ,,B”.

1. Dystrybucja odbywac sie bedzie systemem bemarowym, wdzki bemarowe majg posiadac rozsuwane
blaty na gorze. Dopuszczalne jest stosowanie wdzkéw kelnerskich z wykorzystaniem termoséow
utrzymujgcych wifasciwg temperature, posiadajgcych wymagane atesty i dopuszczonych do
wykorzystania w zywieniu zbiorowym, w tym w szpitalach. Wymagane jest zagwarantowanie przez
Wykonawce kompletu wozkéow dostosowanych do ilosci dostarczanych positkdw oraz stuzgcych do
zbierania brudnych naczyn oraz serwowania positkdw niewymagajacych podgrzewania (Sniadanie,
kolacja).

2. Wykonawca dokonuje dystrybucji positkdw do tézka chorego na poszczegdlne Oddziaty szpitalne stosujgc
w tym celu odpowiednie:

a. Wodzki bemarowe, nieuszkodzone, sprawne technicznie, lekkie, o neutralnej stonowanej barwie, z
atestowane] stali nierdzewnej o wysokiej odpornosci na korozje (umozliwiajacej stosowanie
profesjonalnych srodkéw chemicznych z przeznaczeniem dla gastronomii), posiadajgce dwa zespoty
jezdne (o skretnych kotkach, tatwych do prowadzenia, z funkcjg ,zderzaka”, niwelujgcg tym samym
ryzyko uszkodzen na terenie szpitala), wyposazone w blokade ruchu, dostosowane do szerokosSci wind
szpitalnych.

b. zbiorniki niezaleznie ogrzewane, w komorach z uktadem regulacji temperatury w zakresie 30-952 C oraz
zamykane szafki na dole , ewentualnie zaopatrzone w prowadnice oraz wysuwane ramki do
pojemnikéw.

c. Wodzki bemarowe powinny by¢ wyposazone w rdznej wielkosci pojemniki gastronomiczne typu GN (nie

dopuszcza sie pojemnikéw bez standardu Gastro Norm). Wszelkie koszty zwigzane z zakupem i
serwisowaniem wozkow nalezg do Wykonawcy.
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d. dopuszczalne jest stosowanie wodzkow kelnerskich z wykorzystaniem termosdw utrzymujgcych
wtasciwg temperature, posiadajgcych wymagane atesty i dopuszczonych do wykorzystania w zywieniu
zbiorowym, w tym w szpitalach. llos¢ i rodzaj termoséw musi gwarantowac terminowe i nalezyte
wykonanie ustugi, zgodne z opisem przedmiotu zamdwienia.

3.Wykonawca zapewnia petny asortyment estetycznej i nieuszkodzonej ceramicznej / szklanej zastawy stotowej,

kubki do napojéw ceramiczne / szklane z wygodnym uchem, bulionéwki lub miseczki do zupy

(wymiana uszkodzonej zastawy stotowe] bedzie odbywac sie na biezgco)

- na wybrane Oddziaty dopuszczalne sg kubki bez uchwytéw, uwzglednia sie tez wtasciwy dobér naczyi do
ograniczen ruchowych chorych (plastikowe kubeczki — poidetka z dziobkiem, itp.).

- dopuszcza sie stosowanie jednorazowych kubkéw papierowych spetniajgcych odpowiednie wymagania

4.Sztuéce podawane wraz z 3-warstwowymi serwetkami papierowymi. Sztucce sg polerowane przed dystrybucja.
Nie dopuszcza sie sztué¢cow aluminiowych.

5.Zabrania sie rozwozenia napojow/ wody w pojemnikach typu GN.

Zamawiajacy wymaga nowych, estetycznych, szczelnych, sprawnych termoséw cateringowych, dedykowanych
dystrybucji wewnatrzszpitalne;.

6.Przygotowaniem positkdow i dostarczeniem ich do tézka pacjenta zajmowac sie bedzie Wykonawca, ktory
zatrudnia¢ bedzie wykwalifikowany personel posiadajgcy wyksztatcenie z zakresu zywienia oraz znajomoscia
standardéw higienicznych GMP  GHP. Czynnosci te wykonywane beda na podstawie sporzadzonej przez
Pielegniarke Oddziatowa ,Karty Diet , pod nadzorem Dietetyczki Szpitalnej lub w asyscie Pielegniarki /
Potoznej Oddziatowej ( Pielegniarki Koordynujgco-Nadzorujgcej ) z uwzglednieniem zaleconych diet .Wyjatek
stanowa pacjenci izolowani, ktorym positek podaje personel Oddziatu.

7. Po zakonczeniu pory wydawania poszczegdlnych positkbw wykonawca odbierze odpady
pokonsumpcyjne w odpowiednio zabezpieczonych, szczelnie zamknietych i oznakowanych pojemnikach oraz
brudne naczynia, sztucce, narzedzia do dystrybucji i porcjowania oraz inne narzedzia stuzace do dostarczania i
przechowywania zywnosci z oddziatdw Zamawiajgcego. Zapewni ich transport w wyznaczonych do tego celu
windach. Dostarczanie i wywo6z pojemnikdw na odpady pokonsumpcyjne powinno sie odbywaé po kazdym
positku w innym czasie niz dostarczanie i wywoz bemardw.

8. Zamawiajgcy zastrzega sobie, aby na czas trwania umowy, zatrudniony personel zajmujgcy sie
dystrybucja positkéw nie ulegat czestej rotacji z winy wykonawcy.

9. Potrawy winny by¢ wydawane pacjentom w czystych i suchych nie uszkodzonych naczyniach. Zatrudniony
personel do produkcji positkéw winien posiada¢ elementarng wiedze z zakresu diet oraz rezimu sanitarnego
obowigzujgcego w szpitalach oraz standardéw jakosci HACCAP, GHP, GMP.

10. Przed dostarczeniem positkdw Dietetyczka Szpitala dokona odbioru jakosciowego (temperatura ,
estetyka podania , ocena organoleptyczna) i ilosSciowego, oraz sprawdzi zgodnos$¢ wydanych positkow z
jadtospisem i gramature positku.

11.Wykonawca powinien zapewni¢ dodatkowo na zgdanie Zamawiajgcego pojemniki zapewniajgce wihasciwg
temperature do 2 godz. od czasu dostarczenia positku, dla pacjentéw bedgcych po badaniach diagnostycznych.

12. Transport positkbw w Oddziaty Szpitalne winien by¢ zgodny z obowigzujgcymi przepisami. Pejazdy

13. Wykonawca zapewni naczynia i sztucce jednorazowego uzytku pacjentom przyjetym w stanach nagtych :

w przypadku szczegdlnych zamdwien np. dla pacjentéw z biegunkami zakaznymi lub pacjentéow, u ktérych jest
podejrzenie lub wystepuje choroba zakazna oraz w sytuacji tworzenia oddziatéw Covidowych, pacjentow
izolowanych.
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14. Positki wydawane muszg by¢ w rekawiczkach foliowych, ktére zapewnia Wykonawca. Wykonawca zapewni
dla pracownikdw wydajacych positki pacjentom jednolite, petne umundurowanie ,tj. czyste czepki ,fartuchy,
obuwie, rekawice jednorazowe oraz czytelny identyfikator pozwalajacy zidentyfikowaé pracownika Wykonawcy.

15.Wykonawca dostarcza i wydaje positki do Oddziatdw szpitalnych w nastepujgcych godzinach: a.
$niadanie w godz. 8.00 —9.00

b. obiad w godz. 13.00 — 14.00
c. podwieczorek do godz. 15.00
d. kolacja w godz. 17.00 — 18.00 wraz z positkiem wieczornym przy ,,Dobrym positku w szpitalu” W

wyjatkowych sytuacjach diety indywidualne na zlecenie lekarza, niezaleznie od godzin positkdw

16.Szczegdtowe godziny wydawania zostaty dostosowane do specyfiki Oddziatu i mogg ulec zmianie w trakcie
trwania umowy, w przypadku nastgpienia modyfikacji organizacyjnych. Wymagane jest zachowanie rezimu
czasowego z tolerancjg do 15 minut.

17 Wykonawca po wszystkich positkach, w mozliwie najkrétszym czasie, zabiera brudne naczynia, sztuéce od
pacjentow. W wyjatkowych sytuacjach pozostajace naczynia przetrzymywane sg na Oddziatach doposazonych
w pojemniki z pokrywka (codziennie myte i dezynfekowane) lub wézki (na biezgco czyszczone).

18 Wykonawca dokonuje mycia, wyparzania i dezynfekcji naczyn, sztuécow, pojemnikdw na ewentualne
pozostate brudne naczynia, wdzkdéw, termosow, warnikdw/ czajnikdw oraz pozostatych naczyn i sprzetéw w
zmywalni zgodnie z obowigzujgcymi przepisami w tym zakresie. Nie dopuszcza sie mycia recznego naczyn
stotowych (jedynie w formie wstepnego ,resztkowania”), sztuécéw, pojemnikéw typu GN z przykrywami,
termosoéw, sprzetu drobnego kuchennego, tac, innych pojemnikéw.

19. Dietetyczka Szpitalna ma prawo koordynowania czynnosci Wykonawcy na terenie Szpitala .

Rozdziat VIl. Odpady dozywieniowe .

1.0bowigzkiem Wykonawcy bedzie odbiér odpaddw pokonsumpcyjnych i ich utylizacja. Wykonawca musi
posiadac¢ aktualng umowe na utylizacje ww. odpaddéw. Wykonawca ponosi koszt utylizacji resztek pokarmowych.

2.Personel zbierajacy brudne naczynia po konsumpcji ma obowigzek wykonywania tej czynnosci wedtug
harmonogramu sporzadzonego przez Dietetyczke Szpitalng w rekawicach jednorazowego uzytku oraz dokonania
zmiany odziezy .

3.Transport odpadow pokonsumpcyjnych odbywa sie windg towarowg ,,B”

4. Wykonawca zobowigzany jest do przestrzegania obowigzujgcych przepisow w zakresie wywozu i
unieszkodliwiania opadéw pokonsumpcyjnych zgodnie z obowigzujgcymi przepisami w szczegdélnosci ustawg z 14
grudnia 2012r o odpadach z pdzniejszymi zmianami ( Dz.U.2023.0.1587).

Rozdziat VIIl. Wymagania sanitarne oraz obowigzki ogdlne w zakresie wykonywanej ustugi

1 W przypadku zaistnienia koniecznosci wyodrebnienia Oddziatu z zywienia ogdlnego i postepowania jak z
Oddziatem zakaznym, Wykonawca w uzgodnieniu z Zamawiajgcym zobowigzany jest do zorganizowania takiego
systemu (w/w sytuacje mogg mie¢ miejsce nawet po kilka razy w roku trwajac nieprzerwanie od kilku miesiecy
na wyznaczonych oddziatach co znajduje bezposrednie przetozenie w ilosci wprowadzonych do obiegu naczyn
jednorazowych oraz preferowanych w postaci gotowych, pakowanych zestawdw sztuécéw jednorazowych z
serwetka).

2. W przypadku braku mozliwosci realizacji przedmiotu umowy z przyczyn lezgcych po stronie Wykonawcy,
zagwarantuje on pokrycie kosztéw zapewnienia positkéw dla pacjentédw u innego ustugodawcy.
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3.Wykonawce obcigza sie odpowiedzialnoscig za czystos¢ i porzadek oraz stan sanitarno - techniczny w bloku
zywieniowym ( kuchni ) gdzie przygotowane beda positki dla pacjentéw. W szczegdlnosci Wykonawca
zobowigzany jest do przedtozenia Zamawiajgcemu kazdorazowo, po dokonanej kontroli: Protokotu kontroli
Panstwowej Powiatowej Inspekcji Sanitarne;j.

4. Wykonawce obcigza sie odpowiedzialnoscig za:
a) wilasciwe przechowywanie srodkdw spozywczych (z uwzglednieniem segregacji, utrzymania
odpowiedniej temperatury i innych warunkéw przechowywania, stan opakowan, itp.)
b) przestrzeganie terminéw waznosci artykutéw spozywczych
c) higiene produkcji, zmywanie naczyn
d) sposéb wydawania zywnosci i jej transport,
e) jakosciowa iiloSciowg ocene sposobu zywienia
f) do przechowywania prébek kazdej sktadowej czesci wydawanych potraw w ramach dziennego jadtospisu
przez minimum 3 dni, liczac od chwili, kiedy cata partia zostata spozyta, zgodnie z §5.1. Rozporzgdzenia
Ministra Zdrowia z dnia 17 kwietnia 2007 r. w sprawie pobierania i przechowywania probek zywnosci
przez zaktady zywienia zbiorowego typu zamknietego(Dz.U. z 2007 nr 80 poz. 545).
g) Probki muszg by¢ oznakowane. Pozostajg one do wglgdu Zamawiajgcego
5. Wykonawca odpowiedzialny jest: za zatrudniony personel pod wzgledem zdrowotnym i higienicznym,
personalng dokumentacje zdrowotng, kontrole higieny osobistej w zakresie wymaganym dla specyfiki pracy, ze
szczegélnym uwzglednieniem higieny rak i odziezy ochronnej. Zamawiajagcy ma prawo skontrolowac
dokumentacje zdrowotng zatrudnionego personelu.

6. Wszystkie badania ptatne wykonywane przez Paristwowa Powiatowg Inspekcje Sanitarng pokrywa Wykonawca.

7 . Zmywanie i dezynfekcja bemardéw, pojemnikéw GN, termosow, naczyn stotowych oraz sztuécow, a takze innych
urzadzen stuzgcych do przechowywania, przewozu, dystrybucji i podawania zywnosci musi by¢ zgodnie z
przepisami sanitarno —epidemiologicznymi, do ktérych stosowania zobligowane sg zaktady opieki zdrowotne;j i
przy uzyciu wtasnych srodkow czystosci posiadajgcych atest PZH, wglad do procedur zastrzega sobie Zamawiajgcy

8. Wykonawca bedzie ponosit odpowiedzialnos¢ za jakos¢ dostarczonych positkéw oraz skutki wynikajace z
zaniedban przy ich przechowywaniu i przygotowywaniu i transporcie moggce mie¢ negatywny wplyw na
zdrowie zywionych pacjentow oraz udowodnione zatrucie pokarmowe powstate u Zamawiajacego .

11.Zamawiajgcy moze w kazdej chwili wnioskowac o przeprowadzenie kontroli Inspekcji Sanitarnej bazy lokalowej
Wykonawcy.

Rozdziat IX. WYMAGANIA DODATKOWE :

1.Wykonawca udostepni walidowane termometry do mierzenia temperatury dan wraz z pojemnikami do ich
przechowywania oraz wage w celu kontroli gramatury potraw. Udostepniony sprzet powinien by¢ nowy. Na czas
ewentualnej naprawy Wykonawca udostepni sprzety zastepczy o parametrach nie gorszych niz sprzet
udostepniony. Termometry oraz waga powinny by¢ walidowane zgodnie z obowigzujacymi przepisami .
Wykonanie walidacji musi by¢ potwierdzone pisemnie przez Wykonawce.
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2. Na pozostajace po positkach brudne naczynia bardziej preferowane sg wozki (dostosowane do danego systemu
dystrybucji, np. wozek kelnerski 2-pétkowy) niz pojemniki (ewentualne dopuszczone - atestowane,
nietransparentne, w neutralnym stonowanym kolorze, polietylenowe, z pokrywami, niepodatne na odksztafcenia,
bardzo wytrzymate) .

3.Wykonawca w ramach wykonywanej ustugi ma obowigzek zatrudnienia dietetyka lub osobe majaca
doswiadczenie z zakresu zywienia zbiorowego.

4. Wykonawca ma obowigzek przestrzegania przepiséw oraz procedur wewnatrzszpitalnych.

5. Realizacja przedmiotu zamdwienia nastepowac bedzie przez okres 12 miesiecy od dnia zawarcia umowy z
Wykonawca.

6. Wykonawca ma obowigzek posiadania aktualnej decyzji wtasciwego Paristwowego Powiatowego Inspektora
Sanitarnego zatwierdzajacej lub warunkowo zatwierdzajgcej zaktad Wykonawcy, o ktérym mowa w art. 61, w
zwigzku z art. 63 ustawy z dnia 25 sierpnia 2006r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (Dz.U. z 2023 r., poz.
1448 t.j.)

8 Wykonawca wykaze sie posiadaniem dokumentu potwierdzajgcego, ze Wykonawca wdrozyt obligatoryjny
system zapewnienia bezpieczerstwa zdrowotnego zywnosci, na ktdry sktadajg sie: - GMP — Dobra Praktyka
Produkcyjna, - GHP — Dobra Praktyka Higieniczna, -HACCAP — Analiza Zagrozen i Krytyczny Punkt Kontrolny
9.Wykonawca wykaze sie wyznaczeniem do wykonania zamdwienia: - min. 1 osobe na stanowisku dietetyka
legitymujgcego sie wyksztatceniem wyzszym kierunkowym, posiadajgcg co najmniej 3 letnie doswiadczenie na
tym stanowisku oraz spetniajacg wszystkie wymogi zawarte w Rozporzadzeniu Ministra Zdrowia z dnia 25
wrzesnia 2023 r. w sprawie programu pilotazowego w zakresie edukacji zywieniowej oraz poprawy jakosci
zywienia w szpitalach - "Dobry positek w szpitalu" , min. 2 osoby na stanowisku kucharza legitymujace sie
wyksztatceniem o profilu zwigzanym z gastronomia, posiadajgce co najmniej 3 letnie doswiadczenie na tym
stanowisku - dotyczy zadanianr 1i 2.

Rozdziat X. PROGRAM DOBRY POSILEK

1. Zamawiajacy informuje, iz bierze udziat w pilotazowym programie (dalej jako program) Ministerstwa
Zdrowia i Narodowego Funduszu Zdrowia pn. ,,Dobry Positek w Szpitalu”, w zwigzku z czym Zamawiajgcy wymaga
od Wykonawcy znajomosci zasad tego programu i stosowania sie do jego zapisow w trakcie Swiadczenia ustug
objetych niniejszym postepowaniem.

2. Szczegdtowe zasady programu uregulowane zostaty w Rozporzadzeniu Ministra Zdrowia w sprawie

programu pilotazowego w zakresie edukacji zywieniowej oraz poprawy jakosSci zywienia w szpitalach - ,Dobry
positek w szpitalu” z 25-9-2023

3. Pilotaz ,,Dobry positek w szpitalu” potrwa do 31 grudnia 2024 r., a co za tym idzie do tej daty Wykonawca
zobowigzany bedzie realizowac zapisy Programu.

4. W przypadku przedtuzenia programu, Wykonawca zobowigzany bedzie do realizowania jego zasad przez
caty okres obowigzywania programu.

5. W przypadku, gdy Program nie zostanie przedtuzony, Wykonawca zobowigzany bedzie do stosowania
jednej z diet opisanych powyzej, zgodnie z ustaleniami z Dietetykiem Szpitalnym.
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6. W sytuacji o ktorej mowa w ust. 5, Wykonawcy przystugiwato bedzie wynagrodzenie zgodnie z ceng
zaoferowang w formularzu ofertowym dla danego typu diety, bez dodatkowych roszczen finansowych wobec
Zamawiajacego.

Dziat 2 — dzierzawa pomieszczen kuchni

Rozdziat I. Przedmiot i warunki dzierzawy

1. Przedmiotem dzierzawy sg pomieszczenia kuchni o tacznej powierzchni 471 m2, w tym:

. Pomieszczenia parteru — 231 m? (kuchnia, zmywalnia, magazyn, biuro)
. Pomieszczenia piwnicy — 240 m? (magazyny, obieralnia, szatnia, tazienka z toaletg, 3 pomieszczenia byte
chtodnie)

2. Przedmiot dzierzawy posiada zasilanie w nastepujgce media:
1. wodazimna

woda ciepta

centralne ogrzewanie dostarczane przez WPEC

energia elektryczna

vk wnN

gaz ziemny

3. Kuchnia jest w petni wyposazona w nowoczesne urzgdzenia kuchenne, w tym:

*  Kociot warzelny elektr. KE-150 7A

*  Kociot warzelny elekt. 1501 BKE

*  Trzon kuchenny 4-palnikowy gazowy GLC 40 bez piekarnika

e Patelnia elektryczna EH.A-40

*  Piec konwekcyjno-parowy gazowy z czujnikiem 1QT CPC 101

e Zmywarka do naczyn kapturowa Winterhalter GS 501 + 2 kosze

e Taboret gazowy TGZ-2A/N

*  Naswietlacz do jaj UV 254

*  Waga petno-uchylna

*  szczegotowy wykaz wyposazenia znajduje sie w zatgczniku nr 1 do umowy dzierzawy

4. Powierzchnia i wyposazenie bedace przedmiotem dzierzawy sg przeznaczone na zorganizowanie i
prowadzenie kuchni przygotowujgcej positki w ramach zywienia zbiorowego i bedg wykorzystywane do
Swiadczenia ustugi zywienia pacjentow Szpitala Powiatowego im. A. Wolanczyka Sp. z 0.0. objetej niniejszym
postepowaniem, ktérego warunki opisane sg w Dziale 1.

5. Dzierzawca sktadajgcy oferte musi spetnic¢ nastepujgce wymagania:

1) posiadac Certyfikat HACCP
2) zapewnic prace dzierzawionej kuchni zgodnie z zawartg umowa.
3) Posiadanie ubezpieczenia OC w zakresie prowadzone] dziatalnosci na kwote nie mniejszg 200.000 zt.

6. Przed ztozeniem oferty zalecana jest wizja lokalna pomieszczen przeznaczonych do dzierzawy —w celu odbycia
wizji nalezy skontaktowac sie z Kierownikiem Dziatu Eksploatacyjno-Zaopatrzeniowego p. Henrykiem Stefanko
tel.: 572 680 959, adres e-mail: hstefanko@szpitalzlotoryja.pl

7. Dziatalnos$¢ prowadzona przez Dzierzawce nie moze utrudniaé prawidtowego funkcjonowania szpitala, w tym
nie moze prowadzi¢ do ograniczenia dostepnosci do Swiadczen zdrowotnych udzielanych przez
Wydzierzawiajgcego, jak tez uniemozliwia¢ Wydzierzawiajgcemu uzyskanie kontraktu na $wiadczenia
zdrowotne.
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Za wynajmowane pomieszczenie Dzierzawca bedzie ptacit czynsz miesieczny, ptatny w terminie 25 dni od
daty dostarczenia faktury VAT przez Wydzierzawiajacego.

Oprécz czynszu dzierzawnego, Dzierzawca zobowigzany jest do ponoszenia nastepujacych opfat
eksploatacyjnych zwigzanych z korzystaniem z medidw w dzierzawionym lokalu oraz z czesci wspdlnych
nieruchomosci:

1) zimna i ciepta woda, Scieki,

2) energia elektryczna,

3) zuzyta energie cieplna 4) gazu

Optaty eksploatacyjne ( poza gazem ) rozliczane beda na podstawie wystawianych przez
Wydzierzawiajgcego refaktur w oparciu o faktyczne zuzycie i dokonane odczyty podlicznikéw oraz
wyliczenia zuzycia cieptej wody i dostarczanego ciepta.

4.Naleznos¢ z tytutu optat eksploatacyjnych beda ptatne przez Dzierzawce cyklicznie, za okresy nie dtuzsze niz 30
dni, w terminie 14 dni od dnia doreczenia faktury VAT wystawionej i doreczonej Najemcy nie pdzniej niz w
terminie 1 miesigca po zakoriczeniu okresu rozliczeniowego przyjetego przez dostawcdéw poszczegdlnych mediow.

Rozdziat Il. Obowiazki dzierzawcy

1.

10.

Dzierzawca zobowigzany bedzie do uzywania przedmiotu umowy w sposéb gwarantujacy niezaktécone
prowadzenie dziatalnosci przez Wydzierzawiajgcego oraz wspétuzytkowaniu budynku, odpowiadajgcy
jej wtascicielom i przeznaczeniu oraz do przestrzegania norm obowigzujacych w Szpitalu, przepisow
prawa w zakresie ochrony przeciwpozarowej, bezpieczenstwa i higieny pracy, warunkéw sanitarnych
oraz ochrona mienia.
Dzierzawca zobowigzany bedzie do utrzymania wiasnymi sSrodkami porzadku i czystosci w
dzierzawionych pomieszczeniach.
Dzierzawca moze wprowadza¢ ulepszenia i zmiany w rzeczy najetej za pisemng zgoda
Wydzierzawiajgcego.
Z chwilg zakonczenia obowigzywania umowy dzierzawy, wykonane przez Dzierzawce prace i ulepszenia,
stanowi¢ bedg wiasnos¢ Wydzierzawiajgcego, bez obowigzku zwrotu poniesionych kosztéw na rzecz
Dzierzawcy.

Naktady na przedmiot dzierzawy ponosi¢ bedzie Dzierzawca na wtasny koszt i we wtasnym zakresie.
Najemcy nie bedzie przystugiwa¢ wobec Wydzierzawiajgcego roszczenie o zwrot tych naktadow.
Dzierzawca bedzie miat obowigzek dokonywania na wtasny koszt napraw niezbednych do zachowania
przedmiotu dzierzawy w stanie niepogorszonym. Powyzsze prace bedg prowadzone w statym kontakcie
z Wydzierzawiajgcym, ktéry bedzie na biezaco, pisemnie, informowany o potrzebie i postepie takich prac.
Dzierzawca zobowigzany bedzie do biezgcej konserwacji i drobnych napraw w wynajmowanych
pomieszczeniach, w zakresie:

1) Instalacji wodno-kanalizacyjnej,

2) Instalacji elektrycznej,

3) Instalacji gazowej,

4) Sieci telefonicznej, w obrebie wynajmowanych pomieszczen,

5) Centralnego ogrzewania,

6) Podtdg, drzwii okien, malowania scian, podtdg oraz wewnetrznej strony drzwi wejsciowych do

przedmiotu dzierzawy.

Dzierzawca zobowigzany bedzie do zawarcia umowy regulujgcej wywdz nieczystosci, odpadow
komunalnych i resztek pokonsumpcyjnych we wiasnym zakresie i na wtasny koszt; na kazde zadanie
Wydzierzawiajgcego, Dzierzawca zobowigzany bedzie okaza¢ stosowny dokument potwierdzajgcy
ponoszenie optat z tego tytutu.

Dzierzawca nie bedzie mdgt bez pisemnej zgody Wydzierzawiajacego podejmowac przedmiotu dzierzawy
ani oddawac go do bezptatnego uzywania osobie trzeciej.

Wywieszenie przez Dzierzawce ogtoszen, reklam, szyldow, tablic informacyjnych, plakatéw reklamowych
itp.: kazdorazowo bedzie wymagaé uzyskania pisemnej zgody Wydzierzawiajgcego.
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Dzierzawca bedzie zobowigzany umozliwi¢c Wydzierzawiajgcemu (jego przedstawicielowi)
przeprowadzenie kontroli stanu technicznego i sposobu wykorzystania przedmiotu dzierzawy zgodnie z
niemniejszg umowa.

Wydzierzawiajacy w kazdym czasie w trakcie trwania umowy bedzie uprawniony do dokonania kontroli
przedmiotu dzierzawy.

Dzierzawca nie bedzie mégt dokona¢ zmian funkcji i przeznaczenia przedmiotu dzierzawy, zmian w
instalacjach i konstrukcji budynku oraz zmian w wyposazeniu technicznym bez zasiegniecia opinii i
pisemnej zgody Wydzierzawiajgcego.

Dzierzawca bedzie zobowigzany przestrzega¢ obowigzujgcych na terenie Wydzierzawiajgcego zarzadzen
i polecen dotyczacych porzadku, zasad bezpieczenstwa i higieny pracy oraz ochrony przeciwpozarowe;.
Dzierzawca bedzie zobowigzany dbaé o to, aby dzierzawione pomieszczenia spetniaty przez caty okres
trwania umowy dzierzawy wymagany standard sanitarno-epidemiologiczny i spetnia¢ normy BHP.

Rozdziat lll. Dozér i ochrona mienia

Dzierzawca zobowigzany bedzie we wtasnym zakresie do ubezpieczenia przedmiotu dzierzawy od
wszelkich ryzyk oraz na kazde zgdanie Wydzierzawiajgcego do okazania stosownego dokumentu
potwierdzajgcego zawarcie i optacenie polisy.

Na Dzierzawcy  spoczywaé¢  bedzie  obowigzek  niezwtocznego  informowania  stuib
technicznoeksploatacyjnych Wydzierzawiajgcego o zaistniatych awariach i innych nieprzewidzianych
zdarzeniach mogacych mie¢ wptyw na funkcjonowanie szpitala zwtaszcza na bezpieczenstwo oséb i
mienia.

Wydzierzawiajacy nie bedzie ponosi¢ zadnej odpowiedzialnosci za mienie Dzierzawcy, jak rowniez za
skutki nieprzestrzegania przez niego przepisdw bezpieczeristwa, higieny pracy i inspekcji sanitarne;j.
Wydzierzawiajacy nie bedzie zapewnia¢ dozoru ani ochrony mienia znajdujacego sie w wynajmowanych
pomieszczeniach oraz nie ubezpiecza i nie ponosi zadnej odpowiedzialnosci za znajdujace sie w nich
przedmioty i wyposazenie.

Dzierzawca we wtasnym zakresie i na wtasny koszt bedzie rozwigzywac problem zabezpieczenia
dzierzawionego pomieszczenia przed wtamaniem do niego oraz problem zabezpieczania i ubezpieczenia
wszelkich przedmiotéw i urzadzen znajdujgcych sie w tych pomieszczeniach.

Rozdziat IV. Zwrot przedmiotu dzierzawy

1.

3.

Po zakonczeniu umowy na $wiadczenie ustug zywienia wraz z dzierzawg pomieszczen, Dzierzawca
zobowigzany bedzie do zwrotu przedmiotu dzierzawy w stanie niepogorszonym. Zwrot przedmiotu
dzierzawy odbedzie sie na podstawie protokotu zdawczo-odbiorczego.

Wszelkie pogorszenia stanu przedmiotu dzierzawy, Dzierzawca bedzie obowigzany usung¢ na wtasny
koszt, w terminie wyznaczonym przez Wydzierzawiajgcego. Jezeli to nie nastgpi, Wydzierzawiajacy
bedzie upowazniony do usuniecia pogorszen na koszt Najemcy.

Jezeli pogorszenia nie dadzg sie usung¢, Dzierzawca bedzie obowigzany zaptaci¢ Wydzierzawiajgcemu
petne odszkodowanie.

Rozdziat V. Dodatkowe Ustalenia
1. Wydzierzawiajgcemu stuzy¢ bedzie prawo kompensowania naleznosci pomiedzy wydzierzawiajgcym, a
dzierzawca w przypadku:

1) zalegania przez Dzierzawce z zaptata czynszu,

2) nieoptacenia natozonych kar w zwigzku z niedostosowaniem dzierzawionych pomieszczen do
wymogow ochrony przeciwpozarowej, bezpieczenstwa i higieny pracy, warunkéw sanitarnych w
trakcie trwania umowy dzierzawy ,

2. W przypadku stwierdzenia, iz Dzierzawca wyrzadzit szkody w lokalu, Wydzierzawiajacemu przystugiwaé bedzie
prawo odszkodowania w wysokosSci wyrzgdzonej szkody.

3. W razie nieoproznienia lokalu i/lub niewydania lokalu po ustaniu stosunku dzierzawy, Dzierzawca zobowigzany
bedzie do regulowania optat z tytutu bezumownego korzystania w wysokosci odpowiadajgcej podwdjne
stawce czynszu przewidzianego w umowie dzierzawy.
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4. Niezaleznie od powyziszego odszkodowania, na podstawie odrebnych faktur VAT, Wydzierzawiajacy obcigzy
Dzierzawce optatami eksploatacyjnymi wymienionymi w umowie za okres do dnia wydania lokalu.

Rozdziat VI. Czas obowigzywania umowy

1.Umowa zostanie zawarta na czas okreslony 12 miesiecy, pokrywajacy sie z czasem obowigzywania umowy na
sukcesywne sSwiadczenie ustugi catodziennego, kompleksowego zywienia pacjentdw hospitalizowanych w
Szpitalu Powiatowym im. A. Wolarnczyka Sp. z 0.0. wraz z dzierzawg pomieszczen kuchni, ktérej warunki opisane
sg w Dziale 1.

IX Dane dodatkowe

1. Kwota miesieczna ponoszona za dostarczanie energii elektrycznej i wody z tytutu najmu
pomieszczenia kuchni szpitalnej:

Lp. Miesigc 2023r. Kwota kosztow energii Kwota kosztow wody i sciekow
elektrycznej i cieplnej netto netto
1. Styczen 5.249,43 4.387,23
2. Luty 5.225,64 4.231,39
3. Marzec 5.129,59 4.982,63
4, Kwiecien 4.681,73 4.144,20
5. Maj 3.566,28 4.064,57
6. Czerwiec 3.716,34 4,153,03
7. Lipiec 3.602,67 3.605,21
8. Sierpien 3.503,00 3.931,58
9. Wrzesien 4.044,55 4.765,03
10. | PaZdziernik 5.044,89 4.665,36
11. Listopad 5.289,22 4.397,40
12. | Grudzien 5.918,10 4.704,51
54.971,44 52.032,14
RAZEM
Lp. Miesigc 2024r. Kwota kosztow energii Kwota kosztow wody i Sciekow
elektrycznej i cieplnej netto netto
1. Styczen 6.893,16 3.841,71
2. Luty 5.674,50 4.544,91
3. Marzec 5.442,24 4.801,64
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4. Kwiecien 5.740,96 4.132,82
5. Maj 4.040,22 3.900,88
6. Czerwiec 4.154,87 4.608,40
7. Lipiec 4.231,57 4.370,60
8. Sierpien 4.758,11 4.619,52
RAZEM: 36.177,52 30.200,96
2. Szczegbtowy wykaz wyposazenia kuchni
Wykaz wyposazenia kuchni
Szczegdtowy opis wyposazenia kuchni
Lp. Nazwa (okreslenie) przedmiotu spisywanego J.m. llo$¢ stwierdzona
1 Kociot warzelny elektr. KE-150, 7A szt 1
2 Kociot warzelny elekt. 1501 BKE szt 1
3 Trzon kuchenny 4-palnikowy gazowy GLC 40 bez piekarnika szt 1
4 Patelnia elektryczna EH.A-40 szt 2
5 Piec konwekcyjno- parowy gazowy z czujnikiem IQT CPC 101 szt 1
6 Zmywarka do naczyn kapturowa Winterhalter GS 501 + 2 kosze szt 1
7 Kosz do zmywarki PU szt 2
8 Taboret gazowy TGZ-2A/N szt 1
9 Naswietlacz do jaj UV 254 szt 1
10 Waga petno-uchylna szt 1
11 Basen z dwoma komorami szt 1
12 Basen na kdtkach DM 3239 1000/600 szt 1
13 Stot z potka (tacznik) DM 0103 700/900 szt 2
14 Stét podawczy do zmywarki z 1 komorg DMM 3247 szt 1
15 Stot wytadowczy do zmywarki DM 3248 700/600 szt 1
16 Szafa przelotowa z drzwiami suwanymi 4 pétkowa DM 3309-01 szt 1
1000/600
17 Regat perforowany DMP 8337 1200/600 szt 2
18 Regat perforowany DMP 8337 800/600 szt 1
19 Pojemnik na odpadki 351 DM 3415 szt 1
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20 Stoét z otworem na odpadki 3228 B 1500/600/850 szt 1
21 Stét ze zlewem 3212 A 1200/600/850 szt 2
22 Umywalka 3253 A 400/390/120 szt 5
23 Stét ze zlewem 3213 1A 1800/600/850 szt 2
24 St6t 3103 € 2000/600/850 szt 1
25 St6t3103 A 1300/600/850 szt 2
26 Stét 3114 A 188/600/850 szt 4
27 Szafa 3303 01 1200/600/2000 szt 1
28 Basen 400 3235 IIA 1000/600/850 szt 2
29 Regat gretingowy 3229 S 1200/600/1800 szt 2
30 Stét ze zlewem 3212 B 1200/600/850 szt 1
31 Stét 3103 A 1200/600/850 szt 2
32 Podstawa pod piec konwekcyjny 3018 B 1100/1050/850 szt 1
33 Regat magazynowy 4 pétkowy D-226 1000/600 szt 12
34 Regat 4 potkowy 1000/600 szt 2
35 Regat do przewozu tas 3333 1200/546/1787 szt 1
36 Regat na kdtkach 3322 K 400/550/180 szt 1
37 Bemar jezdny wodny 94223 1180/640/850 szt 1
38 Pojemnik GN 1/1 H40 szt 4
39 Pojemnik GN 1/1 H65 szt 2
40 Pojemnik GN 1/1 H 100 szt 2
41 Pojemnik GN 1/1 G- KEN H 60 szt 2
42 Pojemnik GN 1/1 H 65 szt 2
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