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b)

d)

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

. Okreslenie przedmiotu zamowienia:

Przedmiotem zamowienia jest §wiadczenie na rzecz Zamawiajgcego:

- w terminie od dnia obowigzywania umowy tj. od 23.02.2026 r. do dnia 31.08.2026 r. ustugi
przygotowania, dostarczania i przekazania do kuchenek oddzialowych positkow zywieniowych
na podstawie jadlospisu przygotowanego przez Zamawiajgcego dla pacjentow Zaktadu
Opiekunczo — Leczniczego i Rehabilitacji Medycznej przy ul. Mogilenskiej 42 w Poznaniu:

a/ Oddziatu Rehabilitacyjnego,

b/ Oddziatu Opiekunczo-Leczniczego,

¢/ Dziennego Osrodka Psychiatryczno-Geriatrycznego,
oraz do filii Zakladu w Owinskach przy ul. Cysterek 5:

d/ Oddziatu Opiekuniczo — Leczniczego Psychiatrycznego.

Przedmiot zamowienia obejmuje:

catkowite przygotowanie, dostaw¢ i przekazanie do kuchenek oddzialowych: trzech positkow
zywieniowych codziennie ($niadanie, obiad, kolacja) dla pacjentow Oddzialu Rehabilitacyjnego
— 100 pacjentéw — w siedzibie Zamawiajacego tj. przy ul. Mogilenskiej 42 wg racji

pokarmowych przewidzianych dla pacjentow zaktadu opieki zdrowotnej tj. o kalorycznosci ok. 2
000 kcal na osobe na dobe z uwzglednieniem zalecen lekarskich dotyczacych diet. Kaloryczno$¢
powinna bilansowac¢ si¢ tygodniowo, tj. $rednia kaloryczno$¢ z 7 dni powinna wynosi¢ ok 2000
kcal

calkowite przygotowanie, dostawe i1 przekazanie do kuchenek oddzialowych trzech positkéw
zywieniowych codziennie ($niadanie, obiad, kolacja) dla pacjentow Oddzialu Opiekunczo-
Leczniczego — 50 pacjentéw - w siedzibie Zamawiajacego tj. przy ul. Mogilenskiej 42 wg racji
pokarmowych przewidzianych dla pacjentow zaktadu opieki zdrowotnej tj. o kalorycznosci 2 000
kcal na osobe na dob¢ z uwzglednieniem zalecen lekarskich dotyczacych diet, przygotowanych
z r6znym stopniem rozdrobnienia, uwzgledniajacych szczegdlne potrzeby zdrowotne pacjenta®,
catkowite przygotowanie, dostawe i1 przekazanie do kuchenek oddzialowych dwoch positkow
zywieniowych tylko w dni robocze - z wylgczeniem sobot 1 niedziel oraz dni §wigtecznych, w
ktorych o$rodek jest nieczynny - ($niadanie, obiad) dla pacjentéw Oddzialu Dziennego
Psychiatryczno-Geriatrycznego — 10 pacjentéw — w siedzibie Zamawiajacego tj. przy ul.
Mogilenskiej 42 o kalorycznosci 1 500 kcal na osobe¢ na dobe z uwzglednieniem zalecen
lekarskich dotyczacych diet oraz przygotowanych z réznym stopniem rozdrobnienia,

catkowite przygotowanie, dostawe i1 przekazanie do kuchenek oddzialowych_trzech positkoéw
zywieniowych codziennie ($niadanie, obiad, kolacja) dla pacjentow Oddzialu Opiekunczo-
Leczniczego Psychiatrycznego — 80 pacjentéw — w filii Zamawiajacego tj. przy ul. Cysterek 5
w Owinskach wg racji pokarmowych przewidzianych dla pacjentow zaktadu opieki zdrowotne; t;.
o kalorycznosci 2 000 kcal na osob¢ na dobe z uwzglednieniem zalecen lekarskich dotyczacych
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diet, przygotowanych z r6znym stopniem rozdrobnienia, uwzgledniajacych szczegolne potrzeby
zdrowotne pacjenta*,

e) odbidr pojemnikdéw i termosow,

f) mycie i wyparzanie termosow w siedzibie Wykonawcy,

g) dostarczanie pojemnikow na odpady pokonsumpcyjne i ich odbioér wraz z utylizacja.

* Przygotowanie posilkow z réznym stopniem rozdrabniania pokarmu: rozdrobnienie
potraw po ich przygotowaniu, w szczego6lnosci trudnych do pogryzienia produktéw (drobno
posiekane mieso, wedliny, warzywa) lub zmiksowanie, zmielenie czy przetarcie skladnikéw
potraw razem lub kazdego skladnika dania osobno na gladka mase purée. Nalezy zwrdcié
szczeg6lna uwage na estetyke rozdrabnianych pokarmow. Pokarmy te przeznaczone sa dla
osob starszych lub/i chorych majacych problemy zaréwno z gryzieniem, polykaniem jak i
apetytem. Pokarmy rozdrobnione do podawania przez sond¢ (zglebnik zoladkowy) nie mogg
mie¢ zbyt gestej konsystencji przy zachowaniu odpowiedniej kalorycznosci.

3. Planowana liczba pacjentow:

Srednioroczna Przewidywane
Nazwa oddziatu planowana liczba wahania liczby
pacjentow pacjentow
Oddziat Rehabilitacyjny 100 +/- 10
Oddziat Opiekunczo-Leczniczy 50 +/-10
Oddzial Geriatryczno-Psychiatryczny 10 +/- 10
Oddziat Opiekunczo-Leczniczy Psychiatryczny 80 +/- 10
Razem: 220-240

Wykonawca przygotowuje positki poza siedziba Zamawiajacego. Positki s3 wydawane pacjentom
przez pracownikdw Zamawiajacego. Zamawiajacy korzysta z wlasnych naczyn i sztu¢cow.

4. Transport:
a) Wykonawca dostarczy wyzywienie wlasnym transportem, na wilasny koszt i ryzyko, w

odpowiednich termosach 1 pojemnikach, bedacych jego wilasnoscia, przystosowanych do
przewozu zywnosci, zapewniajacych utrzymanie odpowiedniej temperatury oraz struktury
produktu.

b)  Positki nalezy dostarcza¢ do kuchenek oddzialowych w temperaturze wilasciwej dla danej
potrawy tj. potrawy gorace (np. zupy, dania gtowne, wedliny na ciepto, napoje, kawa, herbata) i
chtodne (np. surowki, wedliny, sok, kompot).

¢) W celu utrzymania odpowiedniej temperatury oraz struktury dan i produktow obiadowych,
zaleca si¢ dostarczanie ich w podwdjnej liczbie termosow.
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d) Transport zywno$ci moze si¢ odbywac jedynie w czystych pojemnikach, utrzymujacych
odpowiednig temperatur¢. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo wybidrczego sprawdzania
czystosci pojemnikOw 1 stanu sanitarnego samochodéw. Samochdd, w ktérym Wykonawca
dostarcza¢ bedzie zywno$¢ musi by¢ dostosowany do realizacji przedmiotu zamowienia.

e) Wykonawca dostarczy wyzywienie osobno dla kazdego oddziatu wedtug ilosci zgloszonej przez
Zamawiajacego wraz z protokolem dostawy zywnosci dla kazdego oddziatu osobno. Kazda
kuchenka oddzialowa zatwierdza codzienng dostaweg, w szczegdlnosci czystos¢ pojemnikow,
ilos¢ dostarczanego towaru i1 jako$¢ pojemnikow. Diety specjalne (przykl. eliminacyjne,
wysokoenergetyczna i1 inne) nalezy spakowac 1 oznaczy¢ w sposob jednoznaczny, umozliwiajacy
prawidlowe wydanie pacjentom, uzgodniony uprzednio z Zamawiajacym.

f)  Wykonawca dostarczy positki dwa razy dziennie, codziennie, kazdego dnia w roku (nie

wylaczajac sobot, niedziel 1 $wiat):

- ul. Mogilenska 42 w Poznaniu — $niadanie nalezy dostarczy¢ najpozniej do godz. 6:45 , obiad i
kolacj¢ nalezy dostarczy¢ najp6zniej do godz. 11:30 (w kolejnosci punktow dostawy: Oddziat
Rehabilitacyjny, Oddzial Opiekunczo-Leczniczy, Oddzial Dzienny Psychiatryczno-
Geriatryczny),

- ul. Cysterek 5 w Owinskach — $niadanie nalezy dostarczy¢ najpdzniej do godz. 7:15, obiad i
kolacje nalezy dostarczy¢ najpozniej do godz. 12:15.

- Termosy i pojemniki z dostarczanym wyzywieniem nalezy odpowiednio oznaczy¢ wskazujac
petna nazwe oddziatu lub jej skrét oraz oznaczenie pigtra budynku.

g) W przypadku brakéw w dostarczanych positkach Wykonawca jest zobowiazany uzupetni¢ braki
positkow lub pojedynczych produktow w terminie 30 minut liczonych od momentu zgloszenia
braku, na swdj wlasny koszt.

h) Zamawiajacy zglasza swoje zapotrzebowanie na $niadanie lub na wszystkie positki do godz.
14:00 dnia poprzedniego. Do godziny 9:00 Zamawiajacy zglasza ilo§¢ diet na obiad i1 kolacje
dnia biezacego lub, jesli jest taka konieczno$é, dokonuje korekty zgloszenia przekazanego
poprzedniego dnia.

1) Osoby dostarczajace przedmiot zamowienia musza posiada¢ identyfikatory firmy oraz musza
by¢ odpowiednio ubrane, stosownie do wykonywanych zadan (ubior czysty, wyglad estetyczny).

5. Odpady pokonsumpcyjne:
Wykonawca bedzie odbierat od Zamawiajagcego odpady pokonsumpcyjne 1x na dobeg.

Odpady pokonsumpcyjne skltadowane beda w odpowiednio przystosowanych do tego celu
zamykanych pojemnikach dostarczanych przez Wykonawce (co najmniej 3 pojemniki — ul.
Mogileniska 42, Poznan, 1 pojemnik — ul. Cysterek 5, Owinska). Zawsze musi zosta¢ dostarczony
pojemnik na wymiang.

Oceny zywienia pacjentow dokonujg: Zamawiajacy oraz stuzby sanitarno-epidemiologiczne,
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do sprawdzenia bazy lokalowej 1 warunkoéw w jakich
Wykonawca przygotuje wyzywienie. Wykonawca ubiegajacy si¢ o zamdwienie musi speiniac
wymagania okre$lone w ustawie z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie ZywnoS$ci 1 zywienia
(Dz. U. 2023r. poz.1448 tj.) oraz w ustawie z dnia 12 wrze$nia 2025 r. o zmianie ustawy o
produktach pochodzenia zwierzecego oraz ustawy o bezpieczenstwie zywnosci 1 zywienia (Dz.
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U. 2025t. poz. 1424).

6. Jadlospis:

1)

2)

3)

4)

5)

Wykonawca zobowigzuje si¢ realizowac jadtospis wzorcowy (opracowany na 21 dni)
przedstawiony przez Zamawiajacego przez caly okres realizacji umowy. Przy realizacji
jadlospisu nie jest wymagane zachowanie chronologii poszczegdlnych dni, z uprzednim
poinformowaniem o zmianie Zamawiajgcego.

Wykonawca zobowigzuje si¢ opracowac jadtospis dla diet specjalnych, ktory wymaga
akceptacji Zamawiajacego. Jadtospis dla diet specjalnych opracowuje dietetyk Wykonawcy.
Dopuszcza si¢ mozliwos¢ dokonania zmian w jadlospisie z zachowaniem wytycznych
przedstawionych w pkt. 7 po uzgodnieniu zmian z Zamawiajgcym.

Zamawiajacy wymaga, aby Wykonawca dostarczal codziennie (wraz ze $niadaniem) po
jednym egzemplarzu jadlospisu na dany dzien — dla kazdego z oddzialow - z
podzialem na diety, tj. 3 szt. dla Oddziatow przy ul. Mogilenskiej 42 w Poznaniu i 1 szt. dla
Oddziatu przy ul. Cysterek 5 w Owinskach.

W czasie $wiat (Wielkanocnych) nalezy przygotowaé jadlospis uwzgledniajacy potrawy
Swigteczne, tradycyjne podczas kazdego posilku. Proponowane menu $wiagteczne zostato
opracowane przez Zamawiajacego i stanowi punkt 10 OPZ. Zamawiajacy dopuszcza
wymian¢ potraw na inne potrawy/skladniki z zachowaniem ich §wiatecznego charakteru.
Wykonawca zobowigzany jest przedstawi¢ jadlospis, ktory ostatecznie zatwierdza
Zamawiajacy.

7. Szczegolowe wymagania dotyczace komponowania jadlospisu

Iloé¢ kilokalorii przewidzianej dla pacjentow Zaktadu przy ul. Mogilenskiej 42 w Poznaniu

oraz filii Zaktadu w Owinskach przy ul. Cysterek 5 — co najmniej 2 000 kcal na dobg na osobg

(uwzgledniajac zalecenia lekarskie dotyczace zleconych diet oraz norm¢ gramowag). Ilo$¢ kalorii dla

pacjentow Oddziatu Psychiatryczno — Geriatrycznego przy ul. Mogilenskiej 42 dla dwdch
positkow 1500 keal

1) Wymagany uklad skladnikow na $niadanie:

a)

b)

©)
d)

e)

Chleb krojony (pieczywo mieszane) 120 g (4 kromki) kazdy pacjent otrzyma jednakowg
porcje. Przy serwowaniu zupy mlecznej mozna ograniczy¢ podaz chleba do 90g.

Produkt na mleku — mleko, kakao na mleku lub kawa zbozowa na mleku 250 ml lub zupa
mleczna (z: ptatkami owsianymi, ptatkami jaglanymi, ryzem) 300 ml (w tym 250 ml mleka).
Zupa mleczna wymagana co najmniej 2 razy w tygodniu;

Masto 82% 15 g;

Dwa dodatki do pieczywa min. 100 g lacznie rozumiane jako: produkty z grupy migso,
wedliny, sery, jaja (min. 50 g), pasty z dodatkiem lub na bazie warzyw typu hummus, pasta
warzywno-migsna, warzywno-rybna, serowa z dodatkiem warzyw lub jajeczna na bazie jaj z
dodatkiem warzyw 50 g, przy czym pasty mogg wystgpi¢ maksymalnie 3 razy w tygodniu.
Niedopuszczalne jest planowanie dwoch past jednoczesnie;

Co najmniej jedno warzywo twarde min. 50 g (ogérek, papryka, pomidor) i/lub lisciaste
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f)

20 g;
Dzem jako drugi dodatek moze by¢ planowany do 2 razy w tygodniu 40 g, wtedy
gramature podstawowego dodatku nalezy zwigkszy¢, aby uzyskac tacznie 100 g.

2) Wymagany uklad skladnikéw na obiad:

3)

a) Zupa 300 ml;

b) Drugie danie: min. 2 razy migso drobiowe 100 g, min. 1 raz mig¢so wieprzowe 100 g,
min. 1 raz ryba 100 g - liczone bez sosu i panierki, min. 1 raz danie pdétmigsne
zawierajace 50 g migsa (przykl. gotabki). Jezeli nie zaznaczono inaczej tj (50 g
migsa) danie, jezeli jest migsne, zawiera 100 g migsa.

¢) Dodatek weglowodanowy: ziemniaki min. 200 g, kasza minimum 1 raz w tygodniu
140 g ugotowanego produktu, ryz 1 raz w tygodniu 140 g ugotowanego produktu,
makaron raz w tygodniu 140 g ugotowanego produktu. Kasza, ryz i makaron nie
podlega ograniczeniom jako dodatek do zup i moze by¢ uzyty wiecej niz 1 raz w
tygodniu;

d) Dodatek warzywny: surowka lub warzywa gotowane min. 100 g

e) Kompot b/cukru 250 ml

Wymagany uklad skladnikow na kolacje:

a) Chleb krojony (pieczywo mieszane) 120 g (4 kromki) kazdy pacjent otrzyma jednakowa
porcje;

b) Masto 82% 15 g;

c) Dodatki do pieczywa - dodatek z grupy: miegso, wedliny, sery, jaja (przykt. szynka,
pasta jajeczna, drobiowa) oraz dodatek z grupy: pasty z dodatkiem lub na bazie warzyw
(typu hummus, pasta warzywno-mig¢sna, warzywno-rybna, serowa z dodatkiem warzyw
lub jajeczna na bazie jaj z dodatkiem warzyw ), tak aby tacznie stanowity razem nie
mniej niz 60 g, z zastrzezeniem, Ze pasta na bazie warzyw nie moze stanowi¢ jedynego
dodatku do pieczywa;

d) Co najmniej jedno warzywo twarde min. 50 g (ogorek, papryka, pomidor) i/lub liSciaste
20 g, lub co najmniej 2 razy w tygodniu salatka z przewaga warzyw nie mniej niz 200
g; podanie satatki warzywnej eliminuje konieczno$¢ podania warzywa.

e) Herbata 250ml.

8. Wytyczne do przygotowania positkow:

1) Do smarowania pieczywa nalezy dostarcza¢ masto.

2) Nalezy dostarcza¢ mleko co najmniej 2%.

3)

4)

5)

Nie dopuszcza si¢ stosowania zup 1 ziemniakow z gotowych komponentow proszkowych

(gotowe paczkowane), jak rowniez gotowych produktow wysoko przetworzonych.

Wszystkie potrawy powinny by¢ sporzadzone z naturalnych sktadnikow bez

dodatkow zwiekszajacych objetos¢ (np. soja, susze warzywno - ziemniaczane itp.) oraz z

uwzglednieniem sezonowosci produktow.

Na $niadanie jako dodatek do pieczywa nie mniej niz jeden raz w tygodniu wedlina na ciepto

(np. kielbasa, paréwka). W przypadku wedliny na ciepto wymagany jest drugi dodatek do

pieczywa w ilosci co najmniej 30 g oraz owoc.
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6) Niedopuszczalne jest dostarczanie: makaronow, ziemniakéw, pierogdéw, klusek w zbitej
masie uniemozliwiajgcej rozdziat positku dla poszczegolnych pacjentow.

7) Zaleca si¢ aby positki byty uzupelniane dodatkami, np. musztarda, chrzan, ketchup, sosy itp.

8) W przypadku planowania pasty jajecznej powinna ona mie¢ nie mniej niz 70 g, oraz powinien
by¢ zaplanowany drugi dodatek do pieczywa w ilosci 50 g, jezeli zaplanowane jest jajko,
drugi dodatek powinien mie¢ réwniez 50g.

Calodzienne wyzywienie powinno uwzglednia¢ potrzeby oséb starszych (np. pacjenci Oddziatu
Dziennego Psychiatryczno-Geriatrycznego), przewlekle chorych (np. pacjenci Oddziatu
Opiekunczo-Leczniczego), aktywnych fizycznie (np. pacjenci Oddzialu Rehabilitacyjnego),
odpowiada¢ wymogom kalorycznym, zatozeniom zywieniowym dla oso6b dorostych,
uwzglednia¢ zalecenia lekarskie dotyczace diet oraz norm¢ gramowa.

9. Szczegolowe wymagania pakowania i dostarczania posilkow:

1) Positki muszg by¢ podzielone osobno na kazdy oddzial wedlug zgloszenia diet ($niadania,
obiady, kolacje);

2) Produkty takie jak np.: ser zotty, wedliny musza by¢ pokrojone i poporcjowane;

3) Produkty dla wszystkich pacjentow muszg by¢ jednorodne, tego samego rodzaju np.: dla
wszystkich pacjentéw udka;

4) W przypadku artykutéw mniej trwatych wymaga si¢ zapewnienia odpowiedniej temperatury
podczas transportu (np. nabial, wedliny, surowki);

5) Wykonawca zagwarantuje warunki pozwalajace na zachowanie $§wiezosci potraw i
produktéw do momentu ich wydania;

6) Wszystkie positki dostarczone przez Wykonawce musza spelnia¢ wymagania okreslone w
przepisach dot. Zywienia w zakladach zbiorowych zamknigtych;

7)  Wykonawca bedzie pobierat i przechowywat probki Zywnosciowe z przygotowanych positkow
zgodnie z obowigzujacymi w tym zakresie przepisami prawa i udostepni je na kazde zadanie
przedstawicielom wilasciwych instytucji kontrolnych, w szczegodlnosci Panstwowej Inspekcji
Sanitarne;.

8) Wykonawca zobowigzany jest do pobierania 1 przechowywania probek wszystkich potraw
wchodzacych w sktad kazdego positku zgodnie z Rozporzadzeniem Ministra Zdrowia z
dnia 18.4.2007 r. w sprawie pobierania 1 przechowywania probek zywnosci przez zaktady
zywienia zbiorowego typu zamknigtego (Dz. U. z 2007, Nr 80, poz. 545).

9) Wykonawca wyraza zgod¢ na wykonanie kontroli przez Narodowy Fundusz Zdrowia i
udostepni wyniki tej kontroli Zamawiajgcemu na jego wezwanie.

j) Zamawiajacy moze prowadzi¢ kontrole dokumentacji wybranych produktow
zywnos$ciowych do przygotowania positkow pod wzgledem zalecanych norm, kalorycznosci
oraz jakosci;

10. Wymagania menu na dni §wiateczne:
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1 SWIETO WIELKANOCNE
1) Sniadanie: Kietbasa biata na ciepto (min 70 % migsa), éwikta z chrzanem, jajko na mickko
(ciepte), satatka jarzynowa, pieczywo, masto, kakao,
2) Obiad: Zurek z jajkiem, porcja pieczeni z sosem, kopytka, buraczki zasmazane, kompot,
ciasto sernik, %2 banana
3) Kolacja: szynka gotowana (min. 70 % migsa), salatka typu ,,greckiego”, masto, pieczywo,
herbata
I SWIETO WIELKANOCNE
1) Sniadanie: Jajecznica lub jajka gotowane, szynka gotowana, sos tatarski, masto, pieczywo,
kakao
2) Obiad: rosot z makaronem, kotlet schabowy, kapusta kiszona gotowana, ziemniaki,
kompot, ciasto babka (drozdzowa lub inna), /2 banana
3) Kolacja: satatka na bazie kurczaka, ryzu i warzyw z majonezem, pasztet pieczony, masto,
pieczywo, herbata

Powyzsze uszczegotowienie menu §wigtecznego stanowi oczekiwania Zamawiajacego. Dopuszcza
si¢ wprowadzenie zmian pod warunkiem uzgodnienia i akceptacji ze strony Zamawiajgcego.

Oczekiwana gramatura produktow i potraw zgodna z wytycznymi pkt. 7.

Szacowana liczba pacjentéw w okresie Swiadczenia ushugi:

- Liczba - Liczba dni
L.p. Nazwa oddziatu Prze:,dr.nlo.t pacjento | , .(okres )
zamowienia swiadczenia
W ushugi)

Sniadanie 100 190
1.| Oddzial Rehabilitacyjny Obiad 100 190
Kolacja 100 190
Sniadanie 50 190
2.|0Oddzial Opiekunczo-Leczniczy Obiad 50 190
Kolacja 50 190
3 Oddzial Dzienny Psychiatryczno - |Sniadanie 10 134
Geriatyczny Obiad 10 134
Oddzial Opiekunczo—Leczniczy Sniadanie 80 190
4. Psychiatryczny Obiad 80 190
Kolacja 80 190




