Zatacznik nr 7 do SWZ

Opis przedmiotu zamowienia

1. Wykonawca ma obowigzek starannego dziatania w zakresie $wiadczenia na rzecz
Zamawiajacego ustug catodziennego zywienia pacjentéw Samodzielnego Publicznego
Zaktadu Pielegnacyjno-Opiekunczego w Reszlu - przygotowanie i dostawa catodziennych
positkbw w termosach i innych szczelnie zamknietych pojemnikach zapewniajgcych
utrzymanie odpowiedniej temperatury do wyznaczonego przez Zamawiajgcego
pomieszczenia, przeznaczone do dystrybucji - zgodnie z warunkami wynikajgcymi z
obowigzujacych przepisow, w szczegélnosSci z ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 roku o
bezpieczenstwie zywno$ci i zywienia (tj. Dz. U. z 2023 r., poz. 1448)z zachowaniem i
przestrzeganiem rezimu sanitarno - epidemiologicznego zgodnie z obowigzujacymi
przepisami prawa.

2. Przygotowywanie positkow odbedzie sie poza siedzibg Zamawiajgcego, w bazie lokalowo-
sprzetowej Wykonawcy - minimum trzy positki dziennie.

3. Wykonawca o$wiadcza, Ze posiada odpowiednia wiedze, doswiadczenie i dysponuje
stosowng baza (kuchnig) do wykonania przedmiotu umowy, oraz osobami zdolnymi do
wykonywania zaméwienia (dietetyk, kucharze), spetniajgcymi wymagania zdrowotne oraz
higieniczne niezbedne do pracy z Zywnoscia.

4. Wykonawca w cenie oferty udostepni Zamawiajacemu na czas trwania umowy waozki
bemarowe w ilosci - 2 szt. Wézki ze stali szlachetnej, przeznaczone do przewozenia,
porcjowania i wydawania oraz utrzymywania temperatury goracych potraw musza by¢ 2-3
komorowe z niezaleznym grzaniem kazdej komory - zasilane 230 V (dostosowane do iloSci
positkéw) zbiorniki musza by¢ dostosowane do pojemnikéw funkcjonalnych GN. Wézki z
rozsuwanym blatem z barierka, na ktérym mozna przewozi¢ talerze i inny sprzet,
wyposazone w instalacje umozliwiajaca spust wody z kazdej z komér oddzielnie oraz w
regulowany ogrzewacz. Wozki jezdne z blokada na min. 2 kotach. Wykonawca
zobowigzuje sie do dokonywania biezacych napraw i konserwacji wézkéw bemarowych.
Wykonawca podczas awarii wézka bemarowego udostepni réwnowazny wézek bemarowy
zastepczy na czas usuniecia awarii. Koszt naprawy woézka ponosi Wykonawca. Wozki
bemarowe Wykonawca najpézniej dostarczy w dniu rozpoczecia $wiadczenia ustugi.
Zamawiajgcy zobowigzuje sie do utrzymania powierzonych w6zkéw w nalezytym stanie, a
takze zwrotu wézkéw po zakonczeniu ustugi w stanie nie gorszym, niz wynikajagcym z ich
normalnego zuzycia.

5. Przewidywana ilo$¢ positkéw wynosi okoto 26 368 szt. w przeliczeniu na osobodni, w czasie
obowigzywania umowy. Liczba zamawianych positkbw stanowigcych przedmiot
zamoéwienia jest szacunkowa i moze ulec zmianie. Niewykorzystanie przez Zamawiajacego
warto$ci umowy nie moze stanowi¢ podstawy do roszczen odszkodowawczych ze strony
Wykonawcy.

6. Realizacja przedmiotu zamowienia odbedzie z uwzglednieniem diet i kalorycznosci
positkéw. Zamawiajacy zastrzega sobie mozliwo$¢ kontroli wartos$ci odzywczych ( warto$¢
energetyczna, ilo$¢ ttuszczu, kwasow ttuszczowych nasyconych, weglowodanéw, cukréw,
biatka oraz soli kazdego jadtospisu dekadowego. Wszystkie uwagi beda przekazywane droga
elektroniczng na wskazany adres e-mail Wykonawcy lub droga papierowa.

7. Pod pojeciem positku nalezy rozumie¢ zestaw potraw wchodzgcych w sktad $niadania,
obiadu, kolacji, o okreslonej wielko$ci porcji, przygotowywany zgodnie z zasadami
wskazanej diety. Ponadto positek powinien spetnia¢ okres§lone w zamowieniu szczegétowe
wymagania zamawiajgcego np. positek rozdrobniony, zmiksowany. Dzienna racja
pokarmowa dla diety tatwostrawnej sktada sie z trzech positkéw, np.: ($niadanie sktadajace
sie z zupy mlecznej lub bezmlecznej, pieczywa, dodatkow do pieczywa i cieptego napoju;
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obiad sktadajacy sie z zupy i drugiego dania i napoju oraz kolacja sktadajgca sie z dania
zimnego lub cieptego i cieptego napoju). Dzienna racja pokarmowa dla diety specjalnej (np.
cukrzycowa, wrzodowa) sktada sie z 5 positkow dziennie, gdzie dodatkowo dochodzi II
$niadanie i kolacja nocna. Diety lekkostrawne stanowig okoto 65 % ogo6lnej liczby dziennych
racji pokarmowych, 30% diety specjalistyczne (w tym 5% diet specjalistycznych stanowig
diety wysokokaloryczne podawane przez sonde, w tym diety indywidualne zgodnie ze
zleceniem lekarskim). Procentowe zapotrzebowanie na energie dziennej racji pokarmowej
sktadajacej sie z 3 positkow powinno wynosi¢ okoto: - $niadanie 30-35% - obiad 35-40% -
kolacja 25-30 %.

8. Wykonanie i dostarczanie positkéw dla pacjentow Samodzielnego Publicznego Zaktadu
Pielegnacyjno-Opiekuniczego w Reszlu odbywac sie bedzie zgodnie z obowigzujacymi
normami zywienia czlowieka. Podstawg jest jadtospis sporzadzany przez dietetykéw
Wykonawcy zaakceptowany przez Zamawiajacego. Wykonawca jest zobowigzany do
sporzadzania jadtospisu dekadowego. Rodzaje i ilo$¢ diet zlecanych przez Zamawiajacego
wynika¢ bedzie z liczby przebywajacych pacjentow oraz ze wskazan medyczno-
dietetycznych. Wykonawca bedzie dostarczat wydruk jadtospisu z uwzglednieniem wykazu
alergen6w zgodnie z obowigzujgcymi przepisami.

9. Wykonawca zobowigzany jest do odbioru resztek pokonsumpcyjnych (3 razy dziennie)
oraz utylizacji zgodnie z obowigzujagcymi przepisami. Wykonawca obowigzany jest
dostarcza¢ pojemniki w ilosci 2 szt. - do resztek pokonsumpcyjnych. Wykonawca
zobowigzuje sie do odbioru na wiasny koszt odpadéw pokonsumpcyjnych oraz
przeprowadzenia mycia i dezynfekcji pojemnikow na w/w odpady, zgodnie z
obowigzujacymi zasadami/ procedurami. Pojemniki powinny by¢ wykonane z materiatéw
umozliwiajacych mycie i dezynfekcje, wyposazone w hermetyczne zamkniecie. Zamawiajacy
wymaga aby Wykonawca po dostarczeniu i wydaniu positkéw zabrat brudne pojemniki
GN/termoporty z obszaru Zamawiajacego oraz zapewnit we wilasnym zakresie mycie i
dezynfekcje zgodnie z procedurami. Wykonawca dostarczy zamawiajgcemu w terminie do
30 dni od podpisania umowy procedury mycia i dezynfekcji sprzetu.

10. Ustuga przygotowania positkéw przez Wykonawce w szczegblnosci obejmuje:

a) wykonanie ilo$ci positkéw wynikajacych ze stanu hospitalizowanych pacjentéw z
uwzglednieniem zalecen dietetycznych,

b) dostarczanie positkow w odpowiednich do tego celu pojemnikach z dostawa do
pomieszczenia wyznaczonego przez Zamawiajgcego,

¢) odbior pojemnikéw od Zamawiajacego, odbidr resztek pokonsumpcyjnych

d) mycie pojemnikéw przeznaczonych do transportu Zywnosci,

11. Wykonawca ma obowigzek zapewni¢ dostarczanie positkéw codziennie 7 dni w tygodniu
przez caty okres obowigzywania umowy, zgodnie z ponizszymi zasadami:

» Sniadania na godz. 62> - 715 ($§niadania i drugie Sniadania)

» obiady na godz. 1290 - 1230 (obiady i podwieczorki)

» kolacje na godz.1632 - 1790 (kolacje i dodatki nocne np. dla pacjentéw z cukrzyca)

» dodatkowe positki dotyczace np. diety cukrzycowej, diety wysokobiatkowej beda
dostarczane w uzgodnieniu z Zamawiajgcym np. drugie $niadanie razem z pierwszym
$niadaniem.

12. Zamawiajacy zastrzega sobie mozliwos$¢ korekty diet po uprzednim skontaktowaniu sie z
Wykonawca.

13. Positki sporzadzane beda wg wykonanych przez Wykonawce dekadowych jadtospiséw
zatwierdzanych wcze$niej przez Zamawiajacego, uwzgledniajace wszystkie rodzaje diet tj.:
latwostrawna dla os6b starszych, z upo$ledzeniem gryzienia i przelykania;
wysokobiatkowa; niskobiatkowa; watrobowa; cukrzycowa; niskokaloryczna; dieta
specjalna niskotluszczowa i kazda inna okreslona przez Zamawiajacego wynikajgca z
zalecen lekarskich.

Wykonawca zobowigzany jest do wtasciwego sporzadzania diet podawanych przez sonde
z uwzglednieniem odpowiedniej kalorycznos$ci, warto$ci odzywczej, wtasciwej konsystencji
i ilo$ci podanej w mililitrach.
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Wykonawca ma obowigzek sporzadzania specjalistycznych diet w szczegélnosci dla oséb
starszych, oraz uwzgledniania w dietach positki okolicznosciowe, jak réwniez dodatki
cukiernicze wynikajace np. z okazji Swiat Bozego Narodzenia, Wielkanocy, Srody
Popielcowej, Wielkiego Pigtku, Ttustego Czwartku, tzn. np. z okazji Ttustego Czwartku
dodatkiem cukierniczym bedzie np. paczek, oponka, faworek. Z okazji Wielkanocy
positkiem okoliczno$ciowym moze by¢ np. bialy barszcz, biata kietbasa, natomiast
dodatkiem cukierniczym np. babka, mazurek. Z okazji Bozego Narodzenia dodatkiem
cukierniczym bedzie np. makowiec, piernik, natomiast positkiem okoliczno$ciowym np.
barszcz czerwony.
Positki powinny by¢ urozmaicone, dostosowane do wymogéw zywieniowych dla oséb
starszych. W szczeg6lnoSci powinny posiada¢ prawidtowe walory smakowe, zapachowe,
barwe i odpowiednig konsystencje, przy rownoczesnym zapewnieniu sezonowosci. Proces
produkcji oraz dystrybucji musi odbywaé sie zgodnie z obowigzujacymi przepisami,
normami i standardami, w szczegélnos$ci z wymogami sanitarnymi oraz musi posiadac
wszelkie dopuszczenia Panstwowego Inspektoratu Sanitarnego. Powinny spetnia¢ normy
Zywieniowe obow1qzu]qce w placowkach stuzby zdrowia, w szczegdélnos$ci maja by¢ zgodne
z zaleceniami Instytutu Zywnosci i Zywienia oraz zgodne z przepisami sanitarnymi dla
zbiorowego zywienia, jak réwniez zasadami Systemu Analizy Zagrozen i Krytycznych
Punktéw Kontroli, a takze wewnetrznymi przepisami Zamawiajacego.
Wykonawca zobowigzany jest do okreslania dobowej wartos$ci odzywczej dla kazdej ze
stosowanych diet z uwzglednieniem wartosci energetycznej, ilosci tluszczu, kwasow
tluszczowych nasyconych, weglowodanow, cukrow, bialka oraz soli oraz do
przedktadania w/w informacji w formie pisemnej na kazde Zadanie Zamawiajgcego-
Temperatura dostarczonych positkéw powinna wynosic¢:
a) dla zywno$ci wymagajacej przechowywania w warunkach chtodniczych, wymagajacych
schtadzania 0- 4°C,
b) dla potraw poddawanych obrébce termicznej serwowanych na gorgco, temperatura
powinna wynosi¢ co najmnie;j:
- gorace zupy: od + 65°C do +75°C
- gorgce Il dania: od +65°C do +75°C
- gorace napoje kawa, herbata: +75°C
- suréwki na gorgco: od +45°C do + 65°C
- satatki na zimno: od +4 do +6°C
- wedliny, sery itp.: minimum od +4 do +6°C
Pomiar temperatury positkow bedzie dokonywat przedstawiciel Wykonawcy w
obecnos$ci przedstawiciela zamawiajacego. Pomiar temperatury nalezy wpisywaé¢ w
obowigzujacg dokumentacje w obecnosci obu stron. Wykonawca zobowigzuje sie do
dostarczenia dokumentacji, gdzie bedzie wpisywany pomiar temperatury positkéw i
podpis osoby dokonujacej pomiar.
Do positkéw nalezy przewidzie¢, np.:
- $niadanie - herbate lub kawe mleczng, zupe mleczng lub bezmlecznga,
- obiad - kompot, kisiel ptynny itp.,
- kolacja - nalezy planowac herbate wraz z cukrem.
Wykonawca zobowigzany jest przygotowywac positki ze $wiezych i naturalnych
produktéw wysokiej jakosci, z biezacej produkcji dziennej niewymagajace dodatkowej
obrébki technologicznej. Wykluczone jest stosowanie suszu warzywnego, soi, puree
ziemniaczanego na bazie proszku (instant), np. zupy, sosy w proszku, itp., pétproduktéw
oraz produktéw po obrébce wstepne;.
Wykonawca zapewnia odpowiednie wymagania, jakosci positkéw tj. wiasciwg ich
temperature, kaloryczno$¢ i gramatury, uktad diet oraz dostarczanie ich wedtug ustalonego
dziennego harmonogramu zywienia.
Wykonawca dostarczy positki wltasnym transportem przystosowanym do przewoZenia
zZywno$ci w sposéb zapewniajacy wymagany standard sanitarno-epidemiologiczny zgodny
z obowigzujgcymi przepisami, normami i standardami, w szczegd6lnos$ci z ustawa z dnia 25
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sierpnia 2006 roku o bezpieczenstwie zZywnosSci i Zywienia. Transport positkdéw musi sie
odbywa¢ w hermetycznych pojemnikach niezaleznie od rodzaju positku, gwarantujacych
utrzymanie wtasciwej temperatury. Positki powinny by¢ umieszczone w pojemnikach
termoizolacyjnych wyposazone w wymienne pojemniki jednostkowe do potraw
umozliwiajgce umieszczenie ich w woézkach bemarowych przeznaczonych do dystrybucji
positkéw. Pojemniki powinny by¢ wykonane z materiatdéw umozliwiajagcych mycie i
dezynfekcje.
Wykonawca ustugi zobowigzuje sie do posiadania dokumentacji potwierdzajacej zgode na
transport positkéw a takze, ze moze $wiadczy¢ ustugi w danym zakresie. Warunki
transportu muszg spetnia¢ wszelkie wymogi sanitarno - epidemiologiczne. Wykonawca
ponosit bedzie ewentualne konsekwencje prawne i finansowe wynikajace z wynikow
pokontrolnych/ kontroli, prowadzonej przez Panstwowa Inspekcje Sanitarng i inne
jednostki uprawnione do kontroli Zamawiajagcego dotyczace zasad transportu/
dostarczania positkow.
Wykonawca zobowigzany jest niezwtocznie reagowa¢ na uwagi dotyczace wykonywanej
ustugi kierowane przez osoby odpowiedzialne za nadzér nad ustuga po stronie
Zamawiajacego i sktada¢ wyjasnienia na piSmie w sytuacjach, gdy Zamawiajacy sie o nie
ZWroci.
Wykonawca zobowiazuje sie przedstawia¢ na zadanie Zamawiajgcego aktualne badania
lekarskie i dokumenty potwierdzajace odbyte przez pracownikéw szkolenia w zakresie
higieny szpitalnej i specyfiki pracy.
Wykonawca zobowigzuje sie do przedtozenia do wgladu Zamawiajacemu najp6Zniej w
przeddzien realizacji ustugi:
a) aktualnych ksigzeczek zdrowia oséb dostarczajacych positki,
b) zaswiadczen potwierdzajacych fachowe przygotowanie personelu do realizacji ustugi w
zakresie przygotowywania positkow, np. szkolen, kurséw.
Wykonawca zaopatrzy pracownikéw bezposrednio realizujacych zadanie w czyste i
jednolite ubrania robocze z widoczng nazwg lub znakiem firmy Wykonawcy, pozwalajace
na identyfikacje.
Wykonawca zobowigze zatrudnionych pracownikéw do:
a) zachowania tajemnicy zawodowej na temat wszystkich zdarzen w zwigzku z
wykonywaniem pracy (zachowanie tajemnicy obowigzuje takze po zakoniczeniu pracy),
b) przestrzegania zasad higieny osobistej i estetycznego wygladu.
Wykonawca ponosi¢ bedzie wszelkie konsekwencje prawne i finansowe za
nieprzestrzeganie przepisOw naktadanych przez zewnetrzne instytucje kontrolujace np.
Panstwowg Inspekcje Sanitarng, Panstwowa Inspekcje Pracy - w zakresie $wiadczenia
ustugi oraz czynnosci swoich pracownikéw.
Wykonawca jest zobowigzany do pobierania i przechowywania prébek dostarczanych
positkéw w miejscu ich wytworzenia. Pobor prébek i ich przechowywanie nastepuje
zgodnie z wymogami Rozporzadzenia Ministra Zdrowia z dn. 17 kwietnia 2007 r. w
sprawie pobierania i przechowywania prébek zywnosci przez zaktady zywienia
zbiorowego typu zamknietego (Dz. U.z 2007, Nr 80 poz. 545). Po kazdej kontroli sanitarnej
przeprowadzonej przez uprawniony organ kontrolny, Wykonawca przekaze kopie
protokotu Zamawiajgcemu.
Zamawianie positkow na dany dzien realizowane bedzie przez uprawnionych
pracownikéw Zamawiajacego w dzien poprzedzajacy ich dostarczanie droga elektroniczna
z podaniem ilo$ci zamawianych positkéw. Ewentualne korekty zaméwien dokonywane
beda telefonicznie badZz droga elektroniczng. Wykonawca zobowigzany jest do
sporzadzania dekadowych jadtospisow w oparciu o aktualne przepisy prawne
obowigzujace przy ustalaniu racji pokarmowych w catodziennym wyzywieniu okreslonych
grup ludnosci. Jadtospis winien by¢ przedstawiony do akceptacji Zamawiajacego z min. 4
dniowym wyprzedzeniem.
Do Wykonawcy nalezy prowadzenie ewidencji wydawanych positkéw (dokument WZ)
z podzialem na diety oraz oddziaty, a takze ewidencji mierzenia temperatury
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dostarczonych i wniesionych do wyznaczonego pomieszczenia positkow i ewidencji czasu

przyjazdu wykonawcy z zapotrzebowaniem do zamawiajagcego - potwierdzone

kazdorazowo imiennie przez uprawnione osoby z obu stron.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do kontroli zgodnos$ci rachunkéw z ewidencja tych

positkéw. W przypadku zmiany obowigzujacych przepisoéw zywienia w zaktadach opieki

zdrowotnej Wykonawca dostosuje produkcje positkéw bez dodatkowych optat ze strony

Zamawiajgcego.

Ponadto Wykonawca zobowigzany jest do:

a) nadzoru nad prawidtowym przygotowaniem positkow w kuchni przy udziale dietetyka
Wykonawcy.

b) zapewnienia sprawnych w peti funkcjonalnych, nieuszkodzonych pojemnikow
transportowych oraz sprzetu niezbednego dla realizacji przedmiotu umowy przez caty
okres jej obowigzywania (Srodki transportu, termosy itp.)

c) przestrzegania procedur higienicznych dotyczacych higieny rak, srodkéw transportu,
urzadzen, sprzetéw i powierzchni oraz stosowania preparatOow myjacych i
dezynfekcyjnych, dopuszczonych do zastosowania w kontakcie z ZywnoScig zgodnie z
obowigzujacymi przepisami i po zaakceptowaniu przez Zamawiajgcego.

d) mycia i dezynfekcji wszystkich narzedzi i urzadzen, poza doraZznym myciem naczyn i
wozkéw stuzacych do dystrybucji positkow;

e) do przestrzegania przepisoOw sanitarnych, BHP, ppoz. i innych obowigzujacych w
siedzibie Zamawiajacego;

f) utrzymywania na biezgco tadu i porzadku w miejscu realizacji zamoéwienia;

g) przeprowadzania na koszt wtasny badan wstepnych, profilaktycznych, kontrolnych oraz
szczepien ochronnych swojego personelu;

h) Wykonawca zapewnia na witasny koszt i we wlasnym zakresie ciggto$¢ zywienia w
przypadkach  awarii  urzadzen, badZ  wystapienia  innych  okolicznosci
uniemozliwiajgcych kontynuacje procesu produkcji lub dystrybuciji.

i) Wykonawca dotaczy do umowy aktualng polise ubezpieczeniowa potwierdzajaca,
ze jest ubezpieczony od odpowiedzialnosci cywilnej w zwigzku z prowadzona
dziatalnoscia, bedaca przedmiotem umowy i utrzyma aktualne ubezpieczenie
przez caly okres obowigzywania umowy na kwote 100 000,00 zi.

j) Wykonawca zobowigzuje sie do poniesienia pelnej odpowiedzialno$ci wynikajacej
przepisow prawa w przypadku stwierdzenia przez Zamawiajgcego zatrucia
pokarmowego powstalego w wyniku $wiadczonej przez Wykonawce ustugi. Na
wykonawcy cigzy takze obowigzek ponoszenia kosztéw mandatéw oraz Kkar
naktadanych przez zewnetrzne instytucje kontrolujace, np. Panstwowego Inspektora
Sanitarnego, Panistwowg Inspekcje Pracy za nieprzestrzeganie przepiséw prawa.

Wykonawca zobowigzany jest na biezaco dba¢ o wtasciwy stan sanitarno -

epidemiologiczny pomieszczen kuchni, otoczenia, $rodkéw transportu oraz maszyn i

urzadzen stuzacych do wykonania zamoéwienia. Zamawiajacy wymaga, aby Wykonawca w

miejscu wytwarzania positkéw dysponowat pomieszczeniami do przygotowania positkéw,

zmywalnig oraz kuchnig do wytworzenia i rozdzielnictwa positkéw, spetniajaca wymogi
okreslone obowigzujagcymi przepisami prawa. PowyZsze pomieszczenia powinny by¢
dopuszczone przez Stacje Sanitarno - Epidemiologiczng do §wiadczenia ustugi Zzywienia.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do wykonywania audytéw i kontroli jakosci ustugi

u Wykonawcy. Wykonawca ma obowigzek w kazdym czasie na Zadanie Zamawiajgcego

udostepni¢ pomieszczenia, urzadzenia oraz dokumentacje zwigzang z realizacja

przedmiotu umowy. Z kontroli sporzadzany bedzie protokoét.
Wykonawca udostepni Ksigzke Kontroli Sanitarnej, a wpisy kazdorazowo przediozy

Zamawiajagcemu wraz z informacja o sposobie i terminie usuniecia ewentualnych

nieprawidtowosci.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo kontroli jako$ci positkéw, ich zgodnosci z jadtospisem i

waloréw smakowych przed ich wydaniem. Kontrola bedzie realizowana przez pielegniarki



oddziatowe lub inne upowaznione osoby. Dostarczone zamowienia beda potwierdzane i
kwitowane przez osoby upowaznione ze strony Zamawiajacego i Wykonawcy.

36. Zamawiajagcy ma prawo kontroli realizacji ustugi na kazdym etapie jej wykonywania
zgodnie z ustawg z dnia 5 grudnia 2008r., o zapobieganiu oraz zwalczaniu zakazen i choréb
zakaznych u ludzi (Dz.U. 2024 poz. 924) oraz zgodnie z Rozporzadzeniem Ministra Zdrowia
z dnia 27 maja 2010r., w sprawie zakresu, sposobu i czestotliwo$ci prowadzenia kontroli
wewnetrznej w obszarze realizacji dziatan zapobiegajacych szerzeniu sie zakazen i choréb
zakaznych (Dz. U.z 2010r., nr 100 poz. 646).

37. Zamawiajacy ma prawo wgladu do protokotéw kontroli przeprowadzonych przez nadzor
sanitarno - epidemiologiczny, badan wody, badan czysto$ci mikrobiologicznej
powierzchni. Ponadto, Zamawiajacy ma prawo wgladu i wnoszenia uwag do dokumentéw
zakupow surowcéw i materiatéw, ewidencji i kart charakterystyki srodkéw czyszczacych i
preparatéw dezynfekcyjnych oraz innych dokumentéw zwigzanych w jakikolwiek sposéb z
procesem przygotowania positkow.

38. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do wykonywania Audytu u Wykonawcy ustugi.

Opis przedmiotu zamowienia - diety

Zasady zywienia i jadlospisy wzorcowe.

Wszelkie obowigzujace normy, zasady Zywienia sg wskazane na stronie Ministerstwa Zdrowia.
Warto$¢ odzywcza positkéw, w tym zestawy potraw odnoszace sie do réznych diet, beda
odpowiada¢ zalecanym normom na energie i sktadniki pokarmowe dla poszczegdlnych grup
chorych wedtug wieku, ptci i stanu fizjologicznego, przy uwzglednieniu okre$lonego marginesu
bezpieczenstwa, zaleca sie zgodnie z publikacja ,Zasady prawidtowego zZywienia chorych w
szpitalach”, pod redakcjq prof. dr. hab. n. med. Mirostawa Jarosza.

Dodatkowo, racje pokarmowe, ich warto$¢ energetyczna i zawartos$¢ sktadnikéw odzywczych
beda zgodne z zaleceniami zywieniowymi Instytutu Zywnoéci i Zywienia, w tym z normami
dziennych racji pokarmowych (wedlug Instytutu Zywnosci i Zywienia w Warszawie, Normy
Zywienia dla populacji polskiej ).

Warto$¢ energetyczna catodziennego pozywienia wynosi powinna okoto 2000 kcal, z
wyjatkiem diety ubogoenergetycznej i bogatobiatkowej lub innych na specjalne wskazanie
Zamawiajgcego.

Dieta moze ulec modyfikacji pod wzgledem wartoSci energetycznej, np. dla oséb
wyniszczonych, rekonwalescentéw i wynosi¢ 2500 kcal, 2800 kcal, czy 3000 kcal. Dla diet
ubogoenergetycznych diete mozna zredukowa¢ do wartosci 1800 kcal lub mnie;j.

W realizacji zywienia uwzglednione zostang ponizsze diety lecznicze. Klasyfikacja diet oparta
jest na nomenklaturze diet zawartej w publikacji Instytutu Zywnosci i Zywienia ,Podstawowy
naukowe zywienia w szpitalach”. Do przedmiotowych diet obowigzuje takze wykaz produktéw
zalecanych, zalecanych w ograniczonych ilo$ciach i przeciwwskazanych pochodzacy z w/w
publikacji.

1) Dieta latwostrawna

Charakteryzuje sie doborem produktéw, potraw i technik sporzadzania positkéw tatwo
strawnych. W diecie nalezy wyeliminowa¢ produkty ciezko strawne oraz dobra¢ odpowiednie
techniki kulinarne pozwalajgce na uzyskanie potraw tatwostrawnych a zatem: gotowanie na
wodzie, na parze, duszenie bez uprzedniego gotowania. Stanowi podstawe do planowania
wiekszosci diet leczniczych.

Energia: 2000 kcal, Biatko: okoto 15%, Ttuszcze: okoto 30%, Weglowodany okoto 55 % energii
ogoétem.

Zastosowanie: okresy rekonwalescencji, po zabiegach chirurgicznych, stany zapalne btony
Sluzowej zotadka i jelit, nadmierna pobudliwo$¢ jelita grubego, zesp6t jelita nadwrazliwego, w
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przewlektych chorobach uktadu oddechowego, osoby w wieku podesztym i dtugo lezace, przy
zaburzeniach przewodu pokarmowego, wyréwnane choroby nerek i drég moczowych.

2) Dieta latwostrawna z ograniczeniem substancji pobudzajacych wydzielanie
soku zotadkowego

Zadania diety - dostarczenie choremu odpowiedniej ilosci sktadnikéw odzywczych i energii dla
utrzymania naleznej masy ciata, neutralizowanie soku Zotagdkowego, ochrona btony $luzowe;j
zotgdka przed dziataniem draznigcym, mechanicznym, termicznym i chemicznym. Jest to
modyfikacja diety lekkostrawnej, polegajacej na ograniczeniu produktéw spozywczych
pobudzajace wydzielanie soku zotgdkowego, zmniejszenie objetosci positkéw a zwiekszenie ich
ilosci. Wykluczy¢ nalezy: mocne rosoty, buliony, esencjonalne wywary warzywne, grzybowe,
galarety, wody gazowane, kwasne napoje, nierozcieficzone soki z owocéw i warzyw, napoje
alkoholowe ( piwo, wino), kawa naturalna, mocna herbata, produkty marynowane, wedzone,
potrawy pikantne, stone, smazone, pieczone, ostre przyprawy.

Zastosowanie: zakazenie Helicobacter pylori, choroba wrzodowa Zzotagdka idwunastnicy,
przewlekty niezyt Zotadka z nadkwasnoscia, refluks zotadkowo-przetykowy, dyspepsje
czynnoS$ciowe zotadka, okres rekonwalescenciji.

Energia: 2000 kcal, Biatko: okoto 16%, Ttuszcze: okoto 31%, Weglowodany okoto 53 % energii
ogobtem.

3) Dieta z ograniczeniem latwo przyswajalnych weglowodanéw (cukrzycowa)
Jest modyfikacjg zZywienia podstawowego polegajaca na ograniczaniu tatwo przyswajalnych
weglowodanéw i tluszczu oraz niewielkim zwiekszeniu ilosci biatka. Celem diety jest
dostarczenie choremu odpowiedniej ilosci sktadnikéw odzywczych i energii, z jednoczesnym
uzyskaniem i utrzymaniem prawidtowego poziomu cukru we krwi, z jak najmniejszymi
wahaniami w ciaggu doby. Dieta cukrzycowa vA Zupa bezmleczna.
Energia: 2000 - 2200 kcal, Biatko: okoto 16%, Ttuszcze: okoto 30%, Weglowodany okoto 55 %.

4) DIETY O ZMIENIONE] KONSYSTENC]I:

a) Dieta papkowata (miksowana)

Warto$¢ energetyczna i dobor produktéw zblizone sg do diety tatwostrawnej. Réznica polega
na konsystencji potraw, ktére s3 w formie papkowatej. Potrawy musza by¢ sporzadzone tak ,
aby nie draznity miejsc chorobowo zmienionych mechanicznie i termicznie. Potrawy
sporzadzane sg metoda gotowania. W diecie papkowatej zastosowanie majg zupy przecierane,
zupy kremy. Potrawy podprawia sie zawiesing z maki i mleka, $mietanki, zageszczane zéttkiem,
mastem. Mimo mniejszej warto$ci odzywczej, mozna podawac réwniez zupy czyste. Warzywa
i owoce zaleca sie podawaé¢ w postaci surowych sokéw oraz gotowanej - rozdrobnionej. Miesa
podaje sie gotowane mielone lub sporzadzane z masy mielonej. Wskazane podawanie mies z
sosem.

Zastosowanie: schorzenia jamy ustnej i przetyku (zapalenie jamy ustnej, przetyku, zwezenie
przetyku, zylaki przetyku), utrudnione gryzienie, rekonwalescencja po zabiegach operacyjnych,
[ okres choroby wrzodowej, niektére choroby przebiegajace z goraczka, osoby po udarach
Dieta dodatkowo moze by¢: 3 positkowa lub 5 positkowa.

Energia: 2000 kcal, Biatko: okoto 16%, Ttuszcze: okoto 30%, Weglowodany okoto 54 % energii
ogobtem.

b) Dieta kleikowa

Glownym sktadnikiem tej diety jest ryz, kasza manna, kasza jeczmienna, ptatki owsiane, z
ktérych przygotowuje sie Kkleiki. Oprdécz kleikow podaje sie gorzka herbate, namoczone
sucharki lub czerstwa butke. Dieta kleikowa moze by¢ stosowana tylko od 1 do 3 dni, gdyz jest



dietg niefizjologiczna. Dtugie stosowanie tej diety prowadzi do wyniszczenia organizmu. Diete
kleikowa na zlecenie lekarza mozna modyfikowa¢ przez dodanie soli, cukru, niewielkiej ilosci
masta, chudego mleka, twarozku, przetartych kompotéw, sokdéw z owocow i warzyw, puree z
ziemniakéw, marchwi, ptynéw garbnikowych - zapierajacych ( wino czerwone, kakao na
wodzie, napar z suszonych czarnych jagéd ) i ostaniajacych ( rumianek , mieta ). Wybér kaszy
zalezy od przypadku chorobowego oraz towarzyszacych objawéw, poniewaz kleiki majg rézne
dziatanie na przewo6d pokarmowy. Ryz dziata zawierajaco, ptatki owsiane rozwalniajaco, kasza
jeczmienna i maka lekko wzdymajaca. Dieta ta jest niezbilansowana, gtéwnie weglowodanowa.

Zastosowanie: ostre schorzenia przewodu pokarmowego, watroby, trzustki, pecherzyka
zotciowego, nerek.

5) Dieta niskobiatkowa

Charakterystyczng cecha diety jest zmniejszona ilo$¢ biatka do granic tolerancji tego sktadnika
przez chorego. Dieta niskobiatkowa dostarcza 40 - 50 g biatka/dobe czyli okoto 0,6 - 0,7 g
na/kg naleznej masy ciala. W przypadku zaawansowanej niewydolno$ci nerek lub watroby
ograniczenia tego sktadnika sg duzo wieksze, woéwczas zaleca sie ponizej 0,6 g/kg naleZznej
masy ciata, jest to ponizej 40 g/dobe. Ograniczenia biatkowe powinny by¢ jak najmniejsze i
trwac jak najkrocej. W stanach najciezszych do czasu uzyskania poprawy, przez 2-3 dni mozna
stosowa¢ diete calkowicie pozbawiong biatka. Zrédtem biatka powinno byé to pochodzenia
zwierzecego (ok. 2/3 iloSci ogétem), gtéwnie mleko, twarogi, jaja, chude mieso i ryby.
Ograniczy¢ nalezy biatko roslinne.

Energia: 2000 kcal, Biatko: okoto 8%, Ttuszcze: okoto 30%, Weglowodany okoto 62% energii
ogoétem.

Zastosowanie: niewydolno$¢ nerek, watroby, zapalenie ktebuszkéw nerkowych.

6) Diety specjalne

1) Bezglutenowa - eliminacja biatka zapasowego zawartego w zbozach (pszenicy, zycie,
jeczmieniu), czesto takze w owsie. Produktami naturalnie bezglutenowymi sa: kukurydza,
ryz, ziemniaki, soja, proso, gryka, tapioka, amarantus, maniok, soczewica, fasola, sago, sorgo,
orzechy, a takze mieso, owoce i warzywa.Za bezglutenowe uznaje sie rowniez produkty
przetworzone w ktoérych zawarto$¢ glutenu nie przekracza 20 mg na 1 kg i mozna je
oznaczy¢ miedzynarodowym symbolem przekreslonego ktosa.

2) Bezlaktozowa - Nalezy zrezygnowac lub bardzo ograniczy¢ uzywanie zwyktego mleka,
ograniczy¢ spozycie przetwordw mlecznych do ilosci tolerowanych. Korzysta¢ ze
specjalnych produktéw mlecznych; w niektérych sklepach dostepne jest mleko o obniZonej
zawartoSci laktozy (ponizej 1g/100 ml), jest bardziej stodkie niz zwykte, gdyz zawiera
glukoze i galaktoze, ktére powstaty w wyniku enzymatycznej hydrolizy laktozy;
Fermentowane napoje mleczne (jogurty, kefir i maslanka) sg zwykle dobrze tolerowane ze
wzgledu na obnizong zawartos¢ laktozy (w wyniku cze$ciowej fermentacji) oraz obecno$¢
laktazy z komorek bakterii fermentacji mlekowej uzywanych w produkcji tego typu
napojéw.

3) Bezmleczna - polega na wyeliminowaniu potraw i produktéw mlecznych.

4) Bezsolna - wyeliminowanie soli z jadtospisu.

5) Hipoalergiczna - wymaga wyeliminowania podanych wczes$niej alergenéw pokarmowych.

6) Inne diety na zlecenie lekarza.

Jadlospis oferowany przez firme cateringowa bedzie urozmaicony tzn.

1. W tygodniowym jadtospisie znajdowaé sie bedzie CODZIENNIE inna zupa mleczna
oferowana na I $niadanie (tj. przyktadowo: 1. zupa mleczna z ryzem, 2. zupa mleczna z
makaronem 3. ptatki owsiane 4. kasza manna 5. kasza jeczmienna 6. zacierka 7. ptatki
kukurydziane),



9.

W tygodniowym jadtospisie znajdowac sie bedzie CODZIENNIE innego rodzaju [ $niadanie
tj. inne dodatki np. pasta twarogowa, tagodna pasta rybna, pasta miesna, wedlina
(dotyczy sie to réwniez wedliny i poledwicy drobiowej), jaja itp.,

W tygodniowym jadtospisie znajdowac sie bedzie CODZIENNIE innego rodzaju zupa
podawana do obiadu,

W tygodniowym jadtospisie znajdowac sie bedzie CODZIENNIE innego rodzaju suréwka
podawana do obiadu, z uwzglednieniem zwtaszcza tych przygotowywanych z warzyw
surowych,

W tygodniowym jadtospisie znajdowac sie bedzie CODZIENNIE innego rodzaju mieso
(receptura, wykonanie) tudziez danie bezmiesne (makaronowe, ryZowe itp.) podawane
do obiaduy,

W tygodniowym jadtospisie znajdowac sie beda zamiennie (minimum 1 raz w tygodniu
kazdy z wymienionych): ziemniaki, kasze, ryz i makaron,

W tygodniowym jadtospisie znajdowac sie bedzie CODZIENNIE innego rodzaju kolacja
sktadajaca sie z réznego rodzaju dodatkéow (pasty, wedliny, dzem, jaja), badZ catych dan
np. risotto, makaron itp.,

Positek na I $niadanie i kolacje nie bedzie zawierat dodatkéw do pieczywa takiego samego
rodzaju tj. szynka drobiowa i poledwica drobiowa tego samego dnia i w dniu
poprzedzajacym i nastepnym,

Minimum raz w tygodniu ( w pigtek) w jadtospisie znajdzie sie ryba w formie obiadowej,

10. Pacjenci bedg otrzymywac jogurty, kefiry i maslanki naturalne, niestodzone lub stodzone,
11. Wedliny, miesa i ryby beda wysokiej jako$ci z uwzglednieniem urozmaicenia produktdéw,
12. Kompoty/napoje do picia nalezy przygotowywac z dodatkiem cukru.



