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Ustuga przygotowywania i dystrybucji calodobowych positkébw dla pacjentéw

hospitalizowanych w Zachodnim Centrum Zdrowia Sp. z 0.0. w Krosnie Odrzanskim,

1.
1)

2)
3)

4)

1)

2)

Przedmiotem zaméwienia jest:

realizacja  ustugi  catodobowego kompleksowego zywienia  pacjentow
hospitalizowanych w Zachodnim Centrum Medycznym w Krosnie Odrzanskim.
przygotowywanie positkdw z wiasnych produktow,

transport i dystrybucja catodziennego wyzywienia do komorek organizacyjnych
szpitala w lokalizacji Krosno Odrzanskie i Gubin,

odbior i utylizacja odpaddéw komunalnych ipokonsumpcyjnych powstajgcych
w wyniku realizacji ustugi.

Wykonawca jest zobowigzany zapewni¢ ciggtos¢ i terminowos¢ realizacji
ustugi przez caly okres trwania umowy.

Zadne okoliczno$ci nie moga byé przyczyng nagtego zaprzestania $wiadczenia ustug
w ramach zawartej umowy.

Jezeli w uzasadnionych okolicznosciach wynikajgcych ze zdarzen losowych
niezaleznych od Wykonawcy (np.: pozar w miejscu przygotowywania positkow itp.)
brak bedzie mozliwosci wywigzania sie przez Wykonawce 2z obowigzku
przygotowania positkow dla pacjentow we wiasnym zakresie,

Wykonawca zobowigzany bedzie do zapewnienia rozwigzania tymczasowego
gwarantujgcego kontynuacje realizacji umowy, bez ponoszenia dodatkowych
kosztow przez Zamawiajgcego.

Wykonawca zobowigzany jest uzyskaC pisemng akceptacje Zamawiajgcego,
zatwierdzajgcg wprowadzone rozwigzania tymczasowe, szczegolnie jezeli bedg
uczestniczy¢ w tym nowi podwykonawcy.

W przypadku niedostarczenia positkdw w okresie 60 minut od czasu wskazanego w
umowie, Zamawiajgcy ma prawo zamowic positek w firmie cateringowej na koszt
Wykonawcy.

Przedmiot zaméwienia winien by¢ przygotowywany w warunkach sanitarnych
i higienicznych okreslonych w szczegdlnosci w:

Rozporzgdzeniu nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia
2004r. w sprawie higieny srodkéw spozywczych (Dz. U. UE L 139 z 30.04.2004r. ze
zm.),

Ustawie o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (t.j. Dz.U. z 2023 r. Poz. 1448) oraz
wydanych na jej podstawie aktow wykonawczych,

Ustawie o zapobieganiu oraz zwalczaniu zakazen i chorob zakaznych u ludzi z 5
grudnia 2008r. (Dz.U. 2024 poz. 924)

Rozporzgdzeniu Ministra Zdrowia z 17 kwietnia 2007r. ws pobierania i
przechowywania probek zywnosci przez zaktady zywienia zamknietego (Dz.U. z
2007r. nr 80, poz. 545)
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* Obwieszczenie Ministra Zdrowia z dnia 28 kwietnia 2022 r. w sprawie ogfoszenia
Jjednolitego tekstu rozporzgdzenia Ministra Zdrowia w sprawie wymagan Dobrej
Praktyki Wytwarzania (Dz. U. 2022 poz. 1273)

» Ustawa z dnia 23 grudnia 1994 r. o Najwyzszej Izbie Kontroli

e ROZPORZADZENIE PARLAMENTU EUROPEJSKIEGO | RADY (UE) NR
1169/2011 z dnia 25 pazdziernika 2011 r

Jezeli w okresie obowigzujgcej umowy wejdzie w zycie Rozporzgdzenie Ministra Zdrowia w
sprawie okreslenia wymagan obowigzujgcych przy prowadzeniu zywienia w szpitalach,
Wykonawca zobowigzany bedzie dostosowac swiadczong ustuge do wymagan prawnych.
Procedowany  projekt ~ww. rozporzgdzenia  znajduje sie pod adresem:
https://legislacja.rcl.gov.pl/projekt/12357702/kataloq/12862259#12862259

4. Przygotowywanie positkow:

1) Wykonawca zobowigzany bedzie do prowadzenia ustugi zywienia zbiorowego w
ochronie zdrowia z zachowaniem zasad dobrej praktyki higienicznej GHP oraz zasad
dobrej praktyki produkcyjnej oraz stosowaé zasady systemu HACCP.

2) Wykonawca zobowigzany bedzie w trakcie realizacji zamowienia zapewni¢ jakosé
wyzywienia zgodng z zaleceniami dotyczgcymi norm oraz skfadnikow pokarmowych i
produktéw spozywczych przypisanym placowkom ochrony zdrowia z uwzglednieniem
stosowanych diet, technologii przygotowywania positkow, wydanymi przez Instytut
Zywnosci i Zywienia w Warszawie, szczegdlnie w zakresie warto$ci odzywczych,
urozmaicenia, objetosci i gramatury potraw.

3) Produkcja i dystrybucja positkbw winna gwarantowaé bezpieczenstwo sanitarne
i epidemiologiczne.

4) Wykonawca zobowigzany bedzie przygotowywaé positki w kuchni Wykonawcy
spetniajgce] wymagania sanitarne, higieniczne i epidemiologiczne, w warunkach
nadzorowanych.

5) Pod pojeciem positku nalezy rozumie¢ zestaw potraw wchodzgcych w sktad:

a) Sniadania,

b) 1l Sniadania,

c) obiadu dwudaniowego, owoc,

d) kolaciji,

e) w przy dietach specjalistycznych (np. cukrzycowa) dodatkowo z Il $niadania,
podwieczorku oraz positku nocnego.

6) wielkos¢ (gramatura) porcji positkdw musi by¢ zgodne z wymaganiami

7) positki muszg by¢ przygotowywane zgodnie z zasadami wskazanej diety na podstawie
(Zasad Prawidtowego zywienia w szpitalach Instytut Zywnosci i Zywienia, 2011)

8) Ponadto positek powinien spetniaCc okreslone w zamowieniu szczegdtowe wymagania
Zamawiajgcego dotyczgce konsystencji np. positek rozdrobniony, zmiksowany itd.

9) Positek podstawowy powinien spetnia¢ najnowsze normy zywienia 2024 aktualizowane,
wskazane pod adresem www.pzh.gov.pl/normy-zywienia-2024

10)Zamowienie obejmuje przygotowywanie catodobowych positkbw dla pacjentow
sktadajgcych sie z:

a) Sniadania dostarczanego w godzinach 7:30-8:45
b) obiadu dostarczanego w godzinach 12:00-13:45
c) kolacji dostarczanej w godzinach 16:30-17:30



https://legislacja.rcl.gov.pl/projekt/12357702/katalog/12862259#12862259
http://www.pzh.gov.pl/normy-zywienia-2024
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d) Positek dodatkowy , dobry positek” dostarczany w godzinach —16:30-17:30

11) Przy dietach sktadajgcych sie z wiecej niz 3 positkow (np.: cukrzycowa, dodatkowo:

a) Il sniadanie dostarczane w godzinach -7:30-8:45

b) podwieczorek dostarczany w godzinach -12:00-13:45

C) positek nocny dostarczany w godzinach -16:30-17:30- stanowigcy jednoczesnie
positek dotatkowy tzw. dobry positek

12)przy diecie bogatobiatkowej na oddziat potozniczo- ginekologicznym dodatkowo

a)

Il $Sniadanie dostarczane w godzinach -7:30-8:45

5.Dobry positek

1)

2)

3)

4)

Positek dodatkowy tzw. ,dobry positek” obejmujgcy Oddziaty: Rehabilitacji, Chirurgii,
Potozniczo-Ginekologiczny oraz Oddziatu Wewnetrzny bedzie dostarczany do dnia
30.06.2025 .

Jezeli program ,Dobry positek w szpitalu” zostanie przedtuzony ponad czas
wskazany, w punkcie 5.1) jego dostawa bedzie sie odbywa¢ na zasadach
wskazanych powyzej

W przypadku diety fatwostrawnej z ograniczeniem weglowodandw fatwo
przyswajalnych positek nocny ppnk 11c) na czas obowigzywania programu Dobry
positek bedzie stanowit dodatkowy positek tzw ,dobry positek”. Natomiast po
zakonczeniu programu bedzie stanowit positek dodatkowy tak jak dla diet
specjalistycznych - punkt 7.5

Dobry positek wydawany bedzie jako positek nocny.

6.Zamawianie positkow przez Zamawiajgcego

1)

2)

3)

Zamawiajgcy bedzie sktadat zamdwienia na diety stosujgc kody i nomenklature
zgodnie z zatgcznikiem nr 3
Zmiana oznaczenia kodu dla diety i jej modyfikacji oraz wprowadzanie zmian w
zatgczniku nr 3 nie stanowi zmiany umowy i bedzie wprowadzane w postaci pisemnej
informacji przekazanej przez Zamawiajgcego w toku realizacji umowy, przed jej
wprowadzeniem.
Szpital w ramach swojego depozytu kuchennego bedzie zamawiat raz na dwa
tygodnie produkty z dtuzszg datg przydatnosci wedtug potrzeb kazdego oddziatu.
Znajdowac sie bedg w nim:

a) suchary,

b) kleik ryzowy,

c) dzem,

d) masto, margaryna,

e) herbata.

f) Cukier

g) Sol

h) Biszkopty z cukrem i biszkopty bez cukru

i) Ptatki kukurydziane

) Wafle
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4) Zaméwienie na suchy prowiant bedzie sktadane w formie elektronicznej przez
przedstawiciela Zmawiajgcego.

5) Rozliczenie depozytu produktéw zywnosciowych nastepowac bedzie na podstawie
miesiecznego rozliczenia.

6) Wykonawca przygotowuje i dostarcza positki na podstawie pisemnych
zapotrzebowan sktadanych codziennie przez osobe wyznaczong do koordynaciji
realizacji umowy.

7) Pracownik Zamawiajgcego dokonuje zgtoszenia ilosci positkdw zr6znicowanych pod
wzgledem diet codziennie w_godzinach do 14:00 dnia poprzedzajgcego realizacje
zamoéwienia, z uwzglednienie, ppkt. 819

8) Korekty -Zmiany ilosci positkbw koniecznych do przygotowania, wynikajgcych z
biezgcego ruchu chorych w danym dniu, zgtaszane bedg na biezgco telefonicznie i
pocztg elektroniczna do godziny 10:30. przez pracownika Szpitala.

9) W biezgcej realizacji Wykonawca zobowigzany bedzie uwzglednia¢ korekty iloSci
positkdw zgtaszanych zgodnie z ppkt 8

10) W weekendy i sSwieta wyznaczony pracownik kazdego oddziatu sktada
zapotrzebowanie na diety (ilos¢ i rodzaj) w godzinach i na zasadach jak w
ppkt7i8.

11) Wykonawca zobowigzany jest zagwarantowa¢ codzienny biezacy kontakt
telefoniczny lub droga elektroniczng z osobg wskazang do koordynacji umowy w
godzinach 05:00 do 21:00.

7. Wykonawca zapewnia odpowiedni sktad poszczegélnych positkow:

1) s$niadanie skladajace sie z:

a) positku mlecznego (m.in.: zupa mleczna, kasza manna, pfatki jaglane, ptatki
owsiane itp.), z_wytgczeniem diety fatwostrawnej z ograniczeniem
weglowodanow tatwo przyswajalnych

b) dania zimnego lub cieptego

C) gorgcego napoju (m.in.: herbata, kakao, kawa zbozowa, kawa mleczna z/lub
na mleku - w zaleznosci od zapotrzebowania oddziatow);

2) obiad sktadajacy sie :

a) z zupy,

b) drugiego dania

c) napoju (kompot, woda, sok, woda z cytryng i miodem, woda z owocami);

3) kolacja sktadajgca sie z:

a) dania zimnego lub cieptego

b) gorgcego napoju (m.in.: herbata, kakao, kawa zbozowa, kawa mleczna z/lub
na mleku - w zaleznosci od zapotrzebowania oddziatow)

4) Positek dodatkowy ,,dobry positek” powinien sktadac sie z :

a) positku w postaci trwale zapakowanej (np. kanapka), zamknietej bez
konieczno$ci obrébki i przetwarzania dla 1 osoby wedtug wskazan jak dla diety
cukrzycowej np. (owoc+ orzechy, twarozek, kanapka, kefir, maslanka + owaoc,
jogurt z owocami, mus+ kanapka, mus +orzechy, owoc+kanapka)

b) Owoc swiezy pod warunkiem, ze nie bedzie on stanowit 100% dodatkowego
positku.

5) Positek dodatkowy dla diet specjalistycznych np.’dieta o ograniczonej

zawartosci weglowodandw” powinien skfadac sie z:
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a) owocu oraz/lub positku w postaci trwale zapakowanej (np. kanapka),
zamknietej bez koniecznosci obrobki i przetwarzania dla 1 osoby
(owoc+orzechy, twarozek, kanapka, kefir, maslanka+owoc, jogurt z owocami,
mus+kanapka, mus+orzechy, owoc+kanapka, koktajl )

b) Owoc swiezy pod warunkiem, ze nie bedzie on stanowit 100% dodatkowego
positku

6) Il Sniadanie na potrzeby Zaktadu Opiekunczo-Leczniczego winny sktadac sie

z:

a) budyniu (250ml/osobe),

b) kisielu (250ml/osobe),

c) banana,

d) jabtka gotowanego lub pieczonego,
e) gruszki gotowanej lub pieczonego,
f) puree owocowego.

7) Produkty tj. masto, margaryna, jogurty, kefir, koktajle, dzemy oraz inne produkty
nie wytwarzane w kuchni cateringowej powinny by¢ dostarczane w zamknietych
pojemnikach od producenta w zalecanych porcjach dla pacjenta.

8) Szpital nie dopuszcza mozliwosci porcjowania produktéw typu dzem, masto,
margaryna.

9) Kazdy positek poza dietg podstawowg powinien byé opisany np. dieta
tatwostrawna z ogr. Tluszczu w widocznym miejscu.

10) Positki powinny by¢ starannie przygotowywane, tak aby mogty by¢ od razu
wydawane pacjentowi.

11) Twarozki , pasty, budynie, kisiel, orzeszki, wykonawca porcjuje i pakuje w
oddzielne pojemniki dla kazdego pacjenta. Pojemnik zawierajg date sporzgdzenia
i pakowania oraz rodzaj diety.

12)  Wykonawca zobowigzany jest, w razie wprowadzenia zmian przez kuchnie w
jadtospisie, powiadomi¢ telefonicznie lub mailowo pracownika upowaznionego
przez Zamawiajgcego, przed dostarczeniem positku.

13) Zamawiajgcy wymaga aby kazda zmiana w jadtospisie byta mozliwa po
wczesniejszej akceptacji ze strony Zamawiajgcego.

14)  Wykonawca ma obowigzek w razie braku mozliwosci dostarczenia positkow
w wyznaczonych godzinach, powiadomi¢ telefonicznie i mailowo pracownika
upowaznionego przez Zamawiajgcego,

15) Zamawiajgcy wymaga aby przygotowywane i dostarczane positKi
uwzgledniaty zalecane normy energii i skladnikow pokarmowych oraz dzienne
racje pokarmowe produktdow dostosowanych do poszczegdlnych jednostek
chorobowych zgodnie z wytycznymi zatgcznik nr 1 oraz wytycznymi wydanymi
przez Narodowy Instytut Zdrowia Publicznego PZH - Panstwowy Instytut
Badawczy we wspétpracy z Instytutem Matki i Dziecka oraz Instytutem — Pomnik
- Centrum Zdrowia Dziecka wersja z dnia dn.14.09.2023 r.

16) Wpykonawca zapewnia, ze minimalna wymagana gramatura potraw
podawanych pacjentom w jednym positku nie moze by¢ mniejsza niz wytyczne
zawarte w zatgczniku nr 2

17) Najczesciej wystepujgce diety u zamawiajgcego stanowig diety wskazane w
zatgczniku nr 1 oraz diety:

a) papkowata,
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b) geriatryczna,

c¢) indywidualnie modyfikowane (np.:z wykluczeniem niektérych
artykutoéw/sktadnikéw spozywczych, zmian kalorycznosci, bezglutenowa,
bezmleczna, bezlaktozowa, bezresztkowa z dodatkowo zlecang wodg mineralng
do 3l dziennie na jednego pacjenta itp.)

d) dieta przecierana (podawana przez sonde — kod 15) musi by¢ dostarczona w
pojemnikach zamykanych, w ilosci zgtaszanej przez oddziat, osobny oznaczony
pojemnik dla kazdego pacjenta.

e) Plynna PEG, dieta do zywienia przez zgtebnik - srednia ilos¢ karmien na jednego
pacjenta 5 positkow x 300 ml.

18) Wskazane diety w zatgczniku nr 1 skitadajg sie z 3 positkow plus ,positek
dodatkowy tzw. ,dobry positek” do dnia 30.06.2025 r. Wyjatek stanowi dieta:

a) O ograniczonej zawartosci weglowodanow tatwo przyswajalnych, ktéra sktada sie
Z 6 positkdw.

b) wszystkie diety dla ZOL sktadajgce sie z 5 positkow.

c) Positki dla kobiet ciezarnych sktadajgce sie z 5 positkdw

19)Odmienna ilos¢ positkdw (ponad ilos¢ wskazang w pkt 18) tj. np.: Il $niadanie,
podwieczorek, positek nocny w diecie cukrzycowej bedzie zamawiana w ramach
positkdbw dodatkowych, o ktérych mowa w poz. 4 Dodatku nr 2 do SWZ (zatgcznik
do umowy).

-Wykonawca odpowiedzialny za produkcje positkdéw zapewnia, ze:

1) Produkcja positkébw odbywa sie z surowcow swiezych, najwyzszej jakosci,

2) surowce uzyte do produkcji positkdbw posiadajg dokumenty dopuszczajgce je do
spozywania,

3) produkcja positkow odbywa sie z zachowaniem rezimoéw dietetycznych i
sanitarnych dotyczgcych szpitali— zgodnie z obowigzujgcymi przepisami.

4) Produkty stuzgce do obktadu pieczywa np. szynka, ser zétty oraz pieczywo muszg
by¢ pokrojone, przygotowane w pomieszczeniach z zapewnionym rezimem
sanitarnym.

5) Wykonawca do produkcji potraw nie uzyje gotowych potraw w tym gotowych
garmazeryjnych potraw mrozonych, zup w proszku, jajek w proszku, produktow
seropodobnych, sztucznego miodu, niskiej jakosci mies i wedlin, glutaminianu
sodu oraz oleju palmowego i kokosowego.

6) Koszt surowcow (,wsad do kotta”) uzytych do przygotowania catodobowego
positku nie moze byé mniejszy niz 40-50% wartosci brutto jednego catodobowego
positku.

7) Wykonawca zobowigzany bedzie przygotowywaé positki wg biezgcego
zapotrzebowania ilosciowego irodzajowego zgodnie z zatwierdzonym przez
zamawiajgcego jadtospisem.

8) Wykonawca zobowigzany bedzie przygotowywaé positki tradycyjne w okresie
Swigt Bozego Narodzenia i Wielkanocy po ustaleniach z Zamawiajgcym.
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1)
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Zamawiajacy wymaga aby jadlospis spetniat wymagania:

Podstawg biezacej realizacji ustugi beda jadlospisy 21-dniowe

przygotowywane i przedstawiane Zamawiajgcemu minimum 7 dni roboczych przed

rozpoczeciem kolejnego okresu obowigzywania jadtospisu, przez osobe posiadajgca
wyksztatcenie oraz doswiadczenie w zawodzie dietetyk.

Jadtospis bedzie zatwierdzany przez upowazniony personel Wykonawcy

| zatwierdzony przez osoby upowaznione po stronie Zamawiajgcego, uwzgledniajgce

wszystkie stosowane u Zamawiajgcego diety.

Podstawg sporzgdzania jadtospisow bedg normy dotyczgce zywienia pacjentéw z

uwzglednieniem wskazan Gtéwnego Inspektora Sanitarnego oraz Instytutu Zywnosci

i Zywienia wraz ze wszelkimi zmianami, ktdre pojawig sie w trakcie trwania umowy.

Skfad diet specjalistycznych uzalezniony jest od ich rodzaju oraz wskazan lekarza

prowadzgcego.

Jadtospisy winny uwzglednia¢ sezonowos¢ wystepowania produktow.

Nalezy uwzgledni¢ w jadtospisie nastepujgce wytyczne:

a) roznorodnosc¢ pieczywa (zytnie, razowe, pszenno-zytnie, pszenne, z dodatkami),

b) podawanie biatka petnowartosciowego (biatko zwierzece/ biatko roslin
strgczkowych) do wszystkich positkéw gtownych,

C) co najmniej raz w tygodniu positek gtowny z ryb i dodatkowo co najmniej raz w
tygodniu positek zawierajgcy ryby,

d) 3 razy w dekadzie warzywa strgczkowe suche,

e) nie czesciej niz 3 razy w dekadzie potrawy smazone,

f) kazde Sniadanie, obiad, kolacja powinny zawiera¢ produkty stanowigce zrddto
petnowartosciowego biatka zwierzecego,

g) 2 razy dziennie mleko lub produkty mleczne,

h) 2 razy w dekadzie produkty mleczne fermentowane (jogurt, kefir, maslanka),

i) nie czesciej niz 2 razy w danym jadtospisie wedliny typu mielonka, mortadela,
metka, paréwka, salceson, pasztet,

J) do kazdego positku suréwka lub owoce lub warzywa przetworzone, z przewagag
suréwek z warzyw swiezych.

k) codziennie owoce i warzywa 400g w tym 100g podanych na surowo przy
uwzglednieniu zastosowania réznorodnosci warzyw i owocow,

[) odpowiedni udziat produktow o wysokiej zawarto$ci weglowodandw ztozonych i
wysoko-btonnikowych (m.in.: ciemne pieczywo, kasze, warzywa strgczkowe
suche)

m) w dziennej porcji pieczywa dla kazdego oddziatu min. 20% winno stanowic
pieczywo ciemne,

n) kompoty do positkbw muszg by¢ przygotowywane na bazie swiezych lub
mrozonych owocéw,

0) sok do obiadu - 100% sok owocowy, nie dopuszcza sie napojéw
przygotowywanych z syropow/zageszczanych sokéw owocowych,

p) co najmniej 2x w tygodniu do obiadu letnia woda z cytryng i miodem,

q) paréwki winny zawiera¢ co najmniej 60% miesa (z wytgczeniem miesa MOM)

r) do smazenia winien by¢ uzywany tylko olej roslinny(z wytaczeniem oleju
palmowej, kokosowego)

s) do przygotowywania positkbw na bazie miesa mielonego Wykonawca
zobowigzany bedzie zastosowacC produkty pochodzgce w szczegdlnosci ze

7



7)

j)
K)
1)

Dodatek nr 3 do SWZ
nr sprawy ZCM —ZP.270.12.2025.TP

zmielonej fopatki lub karkowki, indyka, kurczaka wyklucza sie stosowanie miesa
garmazeryjnego.

t) dieta ptynna wzmacniajgca (kod 14) winna sktada¢ sie z 5 dan ptynnych
petnowartosciowych, urozmaiconych (nie dopuszcza sie podawania na kolacje
zupy z obiadu)

u) uszczegotowienie w jadtospisach rodzaju podawanych dzemow,

v) dieta dla pacjentéw ZOL winna zawiera¢ pokarmy gotowane z matg zawartoscig
ryzu, kaszy, makaronow, klusek,

w) ze wzgledu na specyfike oddziatu ZOL produkty wymagajgce obrania (np. jajka,
0gorki, parowki itp. ) bedg dostarczane po obrobce wstepnej bez koniecznosci ich
przetwarzania w kuchence oddziatowej.

X) positki nie mogg sie powtarzac przez okres 10 dni,

y) jadtospis musi posiada¢ wyszczegdlniong gramature poszczegolnych potraw i
produktéw oraz alergenéw w odniesieniu do kazdej potrawy a takze informacje
o ich Kkalorycznosci, uszczegdtowienie rodzaju podawanych dzemow, w
przypadku produktéw przetworzonych np. dzemow, konserw itp. w jadtospisie
nalezy poda¢ dodatkowo nazwe producenta)

z) Zamawiajgcy wymaga-preferuje aby jadtospis zawierat obok gramatury, ilos¢ np.

kromek, plastréw sera czy wedliny. Informacja ta moze powstawac na etapie

przygotowywania positkow przez kuchnie i by¢ przekazywana przez Wykonawce

w formie notatki wraz z positkami.

g AL el ity i

od—pozostalych—oddziatow—.Ze wzgledu odmiennosc diet, Jadtospis na ZOL
powinien by¢ opisany w oddzielnej dedykowanej kolumnie.

Zamawiajgcy preferuje, aby jadtospis przygotowywany w arkuszu kalkulacyjnym.

Zamawiajgcy akceptuje, aby jadtospis przygotowany byt w dedykowanym systemie

do przygotowywania jadtospiséw, ktéry jest zgodny z wymaganiami jakosciowymi i

logistycznymi.

Dieta dla pacjentow ZOL winna zawierac:

tylko pokarmy miekkie tj.: gotowane/pieczone warzywa, gotowane/pieczone owoce
lub miekkie owoce typu banan, zapiekanki warzywne, risotto, warzywa surowe
mocno rozdrobnione lub sparzone bez skory,

koktajle (jogurtowe, owocowe oraz OwWOoCOWO-warzywne)

musy warzywne, owocowe,

kasza/ryz/makaron ugotowane na miekko,

kluski twarogowe, kopytka, kluski lane z biatek,

mieso rozdrobnione np. mieso mielone, z indyka, kurczaka gotowane.

ryby w postaci fileta duszone, gotowane miekkie.

zupy powinny zawierac rozdrobnione warzywa lub zupy krem/mleczne z dodatkiem
makaronu/ryzu/klusek lanych z biatek, butki namaczane;j.

desery w postaci galaretek, sernikdw na zimno, kisieli z dodatkiem makaronu, owocu,
biszkoptéw namaczanych w jogurcie, serku homogenizowanym,

pieczywo pszenne nie powinno przewazac¢ w miesiecznym jadtospisie,

pasty mocno rozdrobnione do pieczywa,

jajecznica na parze, jajka gotowane,
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10.Dystrybucja positkéw.

1)

2)

7

8)
9)

Zamawiajgcy wymaga aby positki Wykonawca dostarczat do komodrek

organizacyjnych szpitala w wyznaczonych godzinach.

Wykonawca zapewnia transport i dostarczenie - positkow dla pacjentéow sktadajgcych

sie z:

a) Sniadania dostarczanego w godzinach 7:30-8:45

b) obiadu dostarczanego w godzinach 12:00-13:45

c) kolacji dostarczanej w godzinach 16:30-17:30

d) Positek dodatkowy ,, dobry positek” dostarczany w godzinach 16:30-17:30

Przy dietach sktadajgcych sie z wiecej niz 3 positkdbw (np.: cukrzycowa, dieta dla

kobiet ciezarnych) Wykonawca zapewnia transport i dostarczenie positkow

dodatkowo:

Il Sniadanie dostarczane w godzinach 7:30-8:45

podwieczorek dostarczany w godzinach 12:00-13:45

positek nocny dostarczany w godzinach 16:30-17:30

Zamawiajgcy dopuszcza mozliwos¢ dostarczania kolacji, dobrego positku oraz

dodatkowego positku nocnego razem z obiadem.

Wykonawca dostarcza positki do poszczegoélnych kuchenek oddziatowych oddziatéw

szpitalnych w sposdéb gwarantujgcy bezpieczenstwo sanitarno — epidemiologiczne,

termiczne oraz z zachowaniem systemu szczelnosci transportu.

Zamawiajgcy wymaga, aby dystrybucja positkow odbywata sie poprzez system

termoséw i pojemnikéw przy nastepujgcych wymaganiach

a) zapewnienie kompletu termosow, pojemnikéw dla kazdego oddziatu osobno —
oznakowanych co najmniej w zakresie daty przygotowania, rodzaju diety,
oddziatu;

b) do kazdego positku dostarczy¢ sztuéce do dozowania/porcjowania positkow,
pozwalajgce na odmierzanie przewidzianych w diecie racji zywieniowych

Na wniosek Zamawiajgcego, w przypadku pacjentow izolowanych wykonawca

dostarcza positki (wydzielone porcje) w jednorazowych naczyniach.

Napoje do positkow dostarczane bedg w termosach z kranikiem.

Termosy, pojemniki, winny posiada¢ szczelne pokrywy, wykluczajgce wylewanie i

mieszanie sie potraw oraz gwarantujgce utrzymanie wiasciwej temperatury

10) Temperatura positkdbw podawanych na gorgco, w chwili dostarczenia do kuchenek

oddziatowych musi mie¢ co najmniej:

a) zupa-70-75C

b) Il danie (mieso, sos, ziemniaki) — 65°C

c) kawa, herbata—- 75" C

d) wedlina-4C

e) suréwki - 4°C

f) Positki wymagajgcej zapewnienia ciggu chiodniczego bedg dostarczane w
zamknietych pojemnikach, w warunkach nadzorowanych (z mozliwoscig
skontrolowania temperatury)

11)Odbioru positkéw dokonywac bedzie upowazniony przez Zamawiajgcego pracownik.
12) Ustuga winna by¢ swiadczona dla dwoéch lokalizacji, w ktorych Zamawiajgcy

prowadzi dziatalno$¢ leczniczg. Obecna lokalizacja poszczegdlnych oddziatéw:
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a) Krosno Odrzanskie, ul. Piastow 3
e Oddziat Chirurgii,
e Oddziat Wewnetrzny,
e (Oddziat Potozniczo-Ginekologiczny
b) Gubin, ul. Slagska 35
e Zaktad Opiekuhczo- Leczniczy
e (Oddziat Rehabilitaciji

13)Wykonawca w celu przetransportowania positkow do kuchenek oddziatowych bedzie
mogt korzysta¢ z wind Zamawiajgcego.

14)Wykonawca zapewnia srodki transportu wewnetrznego do dystrybucji positkow i
odbioru brudnych pojemnikéw transportowych i odpaddw.

15)Zamawiajgcy wymaga aby, Dostarczanie positkbw do kuchenek oddziatowych
odbywato sie w sposdb gwarantujgcy zachowanie wtasciwej temperatury, czystosci i
jakosci positkdw, tj.: przy uzyciu wozkéw transportowych, kontenerdw itp.

a) Wykonawca zobowigzany bedzie zabiera¢c takze ww. Srodki transportu
wewnetrznego. Ewentualne pozostawianie srodkow transportu wewnetrznego
Wykonawca winien ustali¢ z Zamawiajgcym.

b) Wykonawca odpowiada za ewentualng utrate, czy uszkodzenie $rodkow
transportu wewnetrznego, jezeli zdecyduje sie na ich pozostawianie u
Zamawiajgcego.

c) Wozki transportowe do zywnosci powinny by¢ w dobrym w stanie technicznym
oraz sanitarnym bez zabrudzen, rdzy.

d) Wykonawca zagwarantuje regularne mycie i dezynfekcje wozka do transportu
positkow.

16)Wykonawca zapewni, ze transport positkow bedzie odbywaé sie zgodnie z
wymaganiami sanitarno epidemiologicznymi:

a) Pracownik wykonawcy podczas dostarczania positkbw do komorek
organizacyjnych szpital bedzie ubrany w jednorazowg odziez ochronng ( fartuch
i czepek flizelinowy)

17)Wykonawca zobowigzany bedzie dostarcza¢ poszczegolne positki zgodnie z
zatwierdzonym jadtospisem i zleceniami w czasie wyznaczonym przez
Zamawiajgcego — w przyblizeniu o tej samej porze na wszystkie oddziaty, przy
zagwarantowaniu odpowiedniej ich temperatury w momencie podawania pacjentom.

18)Wykonawca zobowigzuje sie do dostarczania wraz z positkami ilosciowego wykazu

przekazywanych positkow, z podziatem na poszczegolne komorki organizacyjne i

diety, potwierdzane kazdorazowo imiennie przez osoby odbierajgce posiki.

19)Miesieczne zestawienie ilosci wydawanych positkéw z podziatem na dostarczone
diety i komorki organizacyjne, bedzie stanowito zatgcznik do faktury.

20) Naczynia od pacjentow po spozyciu positku bedg odbiera¢ upowaznieni pracownicy
Zamawiajgcego a nastepnie przeprowadzac¢ ich mycie i dezynfekcje termiczng. Po
stronie zamawiajgcego nie bedzie mycie pojemnikdw i termoséw.

21)Wykonawca zobowigzany jest zapewnic:

a) odbiér z kuchenek oddziatowych brudne termosy, pojemniki, w ktérych
przewozono positki, zapewni¢ ich mycie i odpowiednio wyparza¢, dezynfekowaé
i sterylizowac.

10
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22)Dystrybucje positkbw w oddziale bedzie realizowat Zamawiajgcy w oparciu o
naczynia stotowe Zamawiajgcego ( talerze, kubki, sztu¢ce ) przeznaczone do
karmienia chorych.

23) Wykonawca zapewnia, ze Transport positkbw do Zamawiajgcego odbywac sie
bedzie samochodami przystosowanymi do transportu zywnosci w sposéb
zapewniajgcy wymagany standard sanitarno-epidemiologiczny, zgodny z przepisami
prawa obowigzujgcymi w tym zakresie..

a)

Wykonawca zobowigzany jest przedstawi¢ Zamawiajgcemu dokument wydany
przez wiasciwg powiatowg stacje sanitarno-epidemiologiczng Iub inng
uprawniong do tego instytucje poswiadczajgcy dopuszczenie pojazdu do
przewozu positkow, najpozniej w pierwszym dniu obowigzywania umowy.

11.Postepowanie z odpadami pokonsumpcyjnymi

1)

2)

Wykonawca dostarcza wraz z positkami, na koszt wtasny, zamykane pojemniki
do gromadzenia odpadow pokonsumpcyjnych i worki do odpadéw komunalnych,
zgodnie z obowigzujgcymi zasadami — z zastrzezeniem, ze ilo$¢ dostarczanych
workow winna by¢ objetosciowo i ilosSciowo dostosowana i wystarczajgca dla
zebrania odpadow, powstatych z dostarczonych positkow

Kazdego dnia Wykonawca zobowigzany jest odebra¢ z kuchenek oddziatowych i
utylizowa¢ na wtasny koszt odpady pokonsumpcyjne i komunalne zgromadzone
w zamykanych pojemnikach oraz wymienia¢ pojemniki na czyste.

Odpadki pokonsumpcyjne i komunalne po $niadaniu i Il $niadaniu odbierane sg
do godz.14:30

Odpadki z obiadu i kolacji odbierane sg do godz: 9:30
Wykonawca zapewnia, ze odpadki nie sg przewozone wraz z positkami.

Wykonawca zobowigzany bedzie do odpowiedniego sktadowania, usuwania i
utylizacji wszelkich odpadow m. in. komunalnych i pokonsumpcyjnych. W zwigzku
z powyzszym z chwilg odbioru odpadéw z poszczegdlnych oddziatow,
Wykonawca staje sie ich posiadaczem odpowiedzialnym za ich odbior i utylizacje.
Odpady pokonsumpcyjne i komunalne pochodzgce od chorych izolowanych z
powodu choroby zakaznej, Zamawiajgcy utylizuje we wkasnym zakresie, zgodnie
z obowigzujgcymi regulacjami wewnetrznymi.

12.Zapewnienie wyposazenia kuchenek oddziatlowych

1) Wykonawca dostarczy zamawiajgcemu od pierwszego dnia obowigzywania
umowy 6 nowych nieuzywanych czajnikow elektrycznych do
wykorzystania na kazdym Oddziale i zobowigzuje sie utrzymac takg ich ilo$¢
przez caty czas trwania umowy. Wykonawca zapewni ich wymiane na nowe
w przypadku ich uszkodzenia lub zepsucia. Po zakonczeniu umowy
Wykonawca zobowigzany jest do odbioru dostarczonych czajnikow na wtasny

11
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koszt. Zamawiajgcy nie ponosi odpowiedzialnosci za uszkodzenia lub zuzycie
czajnikdéw stanowigce normalne nastepstwo ich uzytkowania.

Wykonawca dostarczy zamawiajgcemu na swoj koszt do dnia rozpoczecia
obowigzywania umowy i na caty okres jej trwania, 6 nowych nieuzywanych
sztuk termometréw posiadajgcych aktualny certyfikat wzorcowania na
okres objety umowa do pomiaru temperatury positkdw i zapewni ich wymiane
na nowe w przypadku ich uszkodzenia lub zepsucia. Po zakonczeniu umowy
Wykonawca zobowigzany jest do odbioru dostarczonych termometrow na
swoj koszt. Zamawiajgcy nie ponosi odpowiedzialnosci za uszkodzenia lub
zuzycie termometréw stanowigce normalne nastepstwo ich uzytkowania.

Wykonawca bedzie dostarcza¢ sztuéce jednorazowe do kazdego positku
dodatkowego wieczornego ,, dobry positek” do kuchenek z kazdego oddziatu.

Wszelkie naczynia uzywane w celu realizacji ustugi, zaréwno jednorazowego
i wielorazowego uzytku, muszg posiadaé dokumenty dopuszczajgce
do kontaktu z zywno$cig, ktére Wykonawca zobowigzany bedzie dostarczyc
Zamawiajgcemul.

Wykonawca zobowigzany jest do wyposazenia 6 kuchenek
oddzialowych w odpowiedni sprzet do mycia i dezynfekcji termicznej
naczyn najpézniej w przeddzien realizowania umowy.

a) Sprzet do mycia i dezynfekcji termicznej naczyn musi by¢ fabrycznie
nowy, nie uzywany i posiada¢ co najmniej 24-miesieczng gwarancje.

W przypadku awarii sprzetu Zamawiajgcy niezwitocznie poinformuje
Wykonawce drogg elektroniczng na adres e-mail wskazany w umowie.
Wykonawca w terminie do 24 h od chwili poinformowania jest zobowigzany do
podjecia jego naprawy.

W przypadku koniecznos$ci wykonania naprawy poza siedzibg Zamawiajgcego
Wykonawca ma obowigzek zagwarantowania sprzetu zastepczego bez
konieczno$ci udziatu pracownikow Zamawiajgcego, aby zabezpieczyC
nieprzerywalnos¢ wykonywania ustugi.

Szkolenie wyznaczonego personelu z zakresu obstugi w/w sprzetu
Wykonawca przeprowadzi najpdzniej na dzien przed realizacjg umowy, oraz
sporzgdzi dokumentacje z w/w szkolenia — liste obecnosci o0sb6b
uczestniczgcych w szkoleniu.

Wykonawca zobowigzany bedzie wraz z dostawg urzgdzen dostarczy¢ do
kazdej kuchni oddziatowej instrukcje obstugi oraz instrukcje BHP w jezyku
polskim.

10) Zamawiajgcy nie ponosi odpowiedzialno$ci za ewentualng awarie sprzetu

przy jego eksploatacii.

11) Po zakohczeniu umowy sprzet pozostaje wiasnoscig Wykonawcy.

12) Wykonawca zobowigzany jest do odbioru w/w sprzetu w terminie

uzgodnionym z Zamawiajgcym.

12



1)

2)

3)

4)

5)

6)

Dodatek nr 3 do SWZ
nr sprawy ZCM —ZP.270.12.2025.TP

13)Wykonawca zobowigzany bedzie zakupic i dostarczy¢ srodki do mycia naczyn
w zmywarkach oraz pozostate srodki niezbedne do utrzymania zmywarek-
wyparzarek we wiasciwym stanie (pozbawione kamienia) Wykonawca
zapewni srodki do mycia i odkamieniania w sposéb zapewniajgcy ciggtosc
realizacji ustugi.

a) Dostarczenie wtasciwych srodkéw odbywacC sie bedzie na podstawie
ztozonych mailowo zapotrzebowan.

13.Kontrola swiadczonej ustugi.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo w kazdym czasie realizacji umowy, do
kontrolowania procesu zywienia prowadzonego przez Wykonawce (jakosci zywienia,
metryczek i sktadu wykorzystywanych surowcéw i produktow, wartosci odzywczych,
sposobu dystrybucji, wymaganej wartosci wsadu do kotta, warunkéw transportu,
dokumentow potwierdzajgcych pochodzenie produktow uzytych do przygotowywania
positkdw, utrzymania stanu sanitarno — higienicznego urzadzen, sprzetu, pomieszczen i
wyposazenia, dokumentacji zwigzanej z utrzymaniem stanu higieniczno- sanitarnego i
zapisow ztym zwigzanych (rowniez zaswiadczenia do celdw sanitarno-
epidemiologicznych pracownikéw itp.) oraz weryfikowania realizacji zasad systemu
HACCP.

Upowazniony pracownik Zamawiajgcego ma prawo do kontrolowania faktycznej
gramatury positkow z deklarowang wartoscig w jadtospisie, temperatury dostarczanych
positkdbw, oceny organoleptycznej i estetyki dostarczanych positkbw podczas
dostarczenia positkow przez pracownika cateringu. Wyniki kontroli na biezgco bedag
dokumentowane.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo, w kazdym czasie trwania umowy, do
przeprowadzenia kontroli w pomieszczeniach Wykonawcy, w ktérych bedzie
realizowana ustuga (sprawdzenie dokumentacji, proceséw technologicznych,
infrastruktury, jakosci produkciji i produktow, kwalifikacji personelu).

Zamawiajgcy zastrzega sobie mozliwos¢ zwrotu positkdbw w przypadku stwierdzenia
nieprawidtowosci jakosciowych, tj. np.: positek niezdatny do spozycia z powodu
przeterminowanych produktow (np. plesn, niewfasciwy kolor, konsystencja, zapach),
niedogotowanych, zanieczyszczonych, itp., na podstawie Protokofu reklamacji
positkow. W miejsce zakwestionowanych positkbw muszg by¢é dostarczone posifki
wiasciwe: do 60 minut od chwili reklamacji. W przypadku braku dostawy zamawiajgcy
ma prawo zakupi¢ na koszt wykonawcy brakujgce positki dla pacjentéw.

W przypadku stwierdzenia nieprawidtowosci dotyczgcych np.: dostarczenia niewtasciwej
ilosci positkdbw, niewtasciwej gramatury potraw, Zamawiajgcy zgtosi reklamacje
telefonicznie oraz sporzadzi Protokotu reklamacji positkow, a Wykonawca
zobowigzany bedzie w czasie do 60 minut od zgloszenia reklamacji, usuniecia
stwierdzonych nieprawidtowosci. W przypadku braku dostawy zamawiajgcy ma prawo
zakupi¢ na koszt wykonawcy brakujgce positki dla pacjentow.

W przypadku stwierdzenia innych nieprawidtowosci w zakresie realizacji opisanych
ustug (np.: niewtasciwej temperatury positkéw, warunkéw dystrybucji) Zamawiajgcy
sporzadzi Protokot reklamacji posithkdbw, a Wykonawca zobowigzuje sie do
niezwtocznego usuniecia przyczyny stwierdzonych nieprawidtowo$ci, tj.: do 24 godzin
od chwili reklamaciji.
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7) W przypadku powtarzajgcych sie nieprawidtowosci Zamawiajgcy uprawniony jest do
zastosowania kar umownych opisanych we wzorze umowy.

8) Na kazde zgdanie Zamawiajgcego Wykonawca zobowigzany jest okaza¢ stosowne
zaswiadczenia o przebadanej izdrowej zywnosci, zgodnie z obowigzujgcymi
regulacjami ustawowymi.

9) Wykonawca zobowigzany bedzie do pobierania i przechowywania probek
dostarczanych positkébw i mieszanek zgodnie z Rozporzadzeniem Ministra
Zdrowia z dnia 17 kwietnia 2007r. (Dz.U. z dnia 9 maja 2007r., nr 80, poz. 545).
W przypadku stwierdzenia zatrucia pokarmowego Zamawiajagcy ma prawo do
zabezpieczenia probek zywnosci z co najmniej 3 ostatnich dni celem zbadania
w Stacji Sanitarno-Epidemiologicznej. Badanie odbedzie sie na koszt Wykonawcy.

10)Wykonawca zobowigzany jest przekazywa¢ Zamawiajgcemu protokoty z kontroli
prowadzonych przez wiasciwego panstwowego inspektora sanitarnego lub inna
uprawniong do tego instytucje w okresie realizacji zamowienia, w szczegolnosci
dotyczace jakosci stosowanych produktow zywnosciowych i jadtospiséw. W przypadku
niedochowania niniejszego obowigzku Zamawiajacy zleci na koszt Wykonawcy kontrole
m.in.: w zakresie positkbw oraz jadtospiséw, w zakresie zgodnosci z zaleceniami
Instytutu Zywienia i Zywnosci.

11)Wykonawca zobowigzany jest niezwtocznie tj. w terminie do 2 godzin, zawiadomic
zamawiajgcego o wydaniu przez wiasciwg stacje sanitarno-epidemiologiczng lub inng
uprawniong do tego instytucje decyzji wstrzymujgcej prowadzenie dziatalnosci min.:
dotyczgcej umowy zawartej z zamawiajgcym.

12)Wykonawca, w terminie do 3 miesiecy od daty podpisania umowy, zobowigzany bedzie
przeprowadzi¢ na koszt wtasny badania mikrobiologiczne powierzchni i sprzetow na
ktérych przygotowywane sg positki i dostarczy¢ ich wyniki do Zamawiajgcego. Badania
winny by¢ wykonane przez wiasciwego panstwowego inspektora sanitarnego lub inng
uprawniong do tego instytucje.

13)Wykonawca w terminie do 3 dni od daty zawarcia umowy przekaze zamawiajgcemu
dokumenty potwierdzajgce, ze w realizacji ustugi bierze ci najmniej udziat jedna osoba
posiadajgca wyksztatcenie w zawodzie dietetyk, ktéra w okresie ostatnich trzech lat
wykonywata zawdd dietetyka, przez okres minimum 6 miesiecy i jej zadaniem bedzie w
szczegolnosci biezgce sporzadzanie i zatwierdzanie jadtospisow oraz nadzorowanie ich
realizacji, zgodnie z zasadami prawidtowego zywienia w obszarze zamawianych diet.

14)Kazdorazowo przy zmianie osoby na stanowisku dietetyka, Wykonawca niezwtocznie
przekazuje Zamawiajgcemu dokumenty potwierdzajgce wymagane kwalifikacje i
doswiadczenie dietetyka.

14.Ubezpieczenie ustug objetych umowa:

1) Wykonawca zobowigzany bedzie ubezpieczy¢ od odpowiedzialnosci cywilnej (deliktowe;j
i kontraktowej) ustugi objete umowg w catym okresie jej obowigzywania, z sumg
ubezpieczenia nie mniejszg niz 500 tys. zt na jedno i wszystkie zdarzenia.

2) Wymagany zakres ubezpieczenia:
a) ubezpieczenie od odpowiedzialnosci cywilnej (rezim deliktowy, kontraktowy, zbieg
roszczen) z tytutu prowadzonej dziatalnosci, posiadanego mienia oraz wprowadzania
produktu do obrotu,
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b) odpowiedzialnos¢ cywilna za szkody na osobie (rozstroj zdrowia, uszkodzenie ciata,
Smier¢ poszkodowanego), szkody na mieniu (uszkodzenia, zniszczenia) oraz ich
nastepstwa,

c) odpowiedzialno$¢ cywilna za szkody w postaci strat (damnum emergens) oraz

utraconych korzysci (lucrum cessans),

d) odpowiedzialnos¢ za szkody powstate wskutek razgcego niedbalstwa,

e) odpowiedzialnos¢ za szkody powstate w wyniku chordb zakaznych i zatrué

pokarmowych w szczegodlnosci salmonella, czerwonka lub inng chorobg przenoszong

drogg pokarmowa,

f) odpowiedzialno$¢ cywilna za szkody wyrzgdzone przez podwykonawcow (jezeli

wykonawca powierzy wykonanie zamowienia lub jego czesci podwykonawcom),

g) OC za produkt rozszerzony o zachorowania oséb wynikte ze spozycia positkow

przygotowanych przez Wykonawce.

W terminie do 7 dni od podpisania umowy Wykonawca przekaze Zamawiajgcemu kopie

wymaganej polisy ubezpieczeniowej wraz z dowodami optacenia skfadki. Jezeli polisy

ubezpieczeniowe wystawiane bedg na okresy roczne, Wykonawca zobowigzany jest
przedstawiC wznowienie polisy w terminie do 7 dni po zakonczeniu okresu
ubezpieczenia.

W przypadku niedochowania ww. obowigzku Zamawiajgcy uprawniony jest do zawarcia

ubezpieczenia wg wymagan zawartych w umowie na koszt Wykonawcy.

Czasowy zakres pokrycia w ubezpieczeniu odpowiedzialnosci cywilnej:

Odpowiedzialnoscig Zaktadu Ubezpieczen objete winny by¢ roszczenia dotyczgce szkod

powstatych w wyniku zdarzen zaistniatych w okresie ubezpieczenia, chocby zostaty

zgtoszone po tym okresie, jednakze przed uptywem kodeksowego terminu
przedawnienia, przy czym:

1) szkoda osobowa rozumiana bedzie jako straty powstate wskutek Smierci,
uszkodzenia ciata lub rozstroju zdrowia, a takze utracone korzysci poniesione przez
poszkodowanego, ktére mégtby osiggngc, gdyby nie doznat uszkodzenia ciata lub
rozstroju zdrowia;

2) szkoda rzeczowa to straty powstate wskutek zniszczenia lub uszkodzenia rzeczy
ruchomej albo nieruchomosci poszkodowanego, a takze utracone korzysci
poszkodowanego, ktére mdgtby osiggngé gdyby mienie nie zostato uszkodzone,
zniszczone lub utracone.

15.Zestawienie
1) Zamawiajgcy w zatagczniku nr 4 przedstawia dane statystyczne dotyczgce:
a) Sredniej ilosci positkdw
b) Liczby oddziatow
c) Liczby t6zek
d) Srednie ilo$¢ i koszty zakupywanych $rodkéw do mycia w zmywarkach /
wyparzarkach

Zatgcznik nr 1 Zalecane przecietne dobowe normy energii i sktadnikow w diecie
podstawowej dla dorostych

Zatgcznik nr 2 - Minimalna wymagana gramatura potraw podawanych pacjentom w jednym
positku

Zatgcznik nr 3- Kody i nomenklatura diet szpitalnych dla os6b dorostych

Zatgcznik nr 4- zestawienie danych statystycznych
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