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Załącznik nr 1 do Zaproszenia 

 

OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA 

Kody klasyfikacji Wspólnego Słownika Zamówień (CPV):  
55520000-1 Usługi dostarczania posiłków 
55521200-0 Usługi dowożenia posiłków 
55321000-6 Usługi przygotowywania posiłków 

 

1. Przedmiotem zamówienia jest świadczenie przez Wykonawcę na rzecz Zamawiającego usług 
żywienia pacjentów w Samodzielnym Publicznym Klinicznym Szpitalu Okulistycznym 
polegającym na codziennym przygotowywaniu oraz dostarczaniu posiłków. 

2. Dziesięciodniową  propozycję menu z uwzględnianiem niezbędnych diet, z podaniem 
wartości kalorycznej posiłków wraz z określeniem zawartości białka, tłuszczy i 
węglowodanów wykonawca będzie podawał z wyprzedzeniem osobie wyznaczonej przez 
Zamawiającego. 

3. Zamawiający będzie dokonywał zamówień według bieżących potrzeb. Zlecenie ilościowe  
(z podziałem na diety) na dany osobodzień, Zamawiający będzie zgłaszał na adres mailowy 
podany przez Wykonawcę w godzinach porannych (do godziny 9:30). 

4. Wszelkie naczynia jak: pojemniki, garnki, termosy, w których Wykonawca dostarcza posiłki, 
Zamawiający będzie oddawał Wykonawcy do godziny 14. 

5. Posiłki będą przewożone przez pracownika Wykonawcy na wózkach do pomieszczenia 
kuchenki oddziałowej, gdzie będą przekazywane upoważnionemu pracownikowi. 

6. Posiłki produkowane w Kuchni Wykonawcy muszą być dowożone do placówki 
Zamawiającego samochodami przystosowanymi do transportu żywności w sposób 
zapewniający wymagany standard sanitarno-epidemiologiczny zgodny z  przepisami  
określonymi w ustawie z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczeństwie żywności i żywienia  
(t.j. Dz. U. z 2022 r. poz. 2132) oraz aktów wykonawczych wydanych na jej podstawie  
z uwzględnieniem zmian wprowadzonych w okresie trwania umowy i zgodny z  wymogami 
Rozporządzenia WE Nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29.04. 2004r.  
w sprawie higieny środków spożywczych (wymóg dotyczy pełnego okresu  trwania umowy).  

7. Wykonawca zobowiązany jest do pobierania i przechowywania próbek wydanych posiłków  
w specjalnie przeznaczonych do tego lodówkach przez okres 72 godzin od wydania posiłków. 

8. Pobieranie próbek i ich przechowywanie będzie odbywało się zgodnie z wymogami 
Rozporządzenia Ministra Zdrowia z dnia 17 kwietnia 2007 r. w sprawie pobierania  
i przechowywania próbek żywności przez zakłady żywienia zbiorowego typu zamkniętego 
(Dz.U. z 2007 r. nr 80 poz.545ze zm. Prowadzenie okresowych badań laboratoryjnych mających 

na celu potwierdzenie w wybranym całodziennym zestawie żywieniowym zgodności wartości 

odżywczych i energetycznych,  z wartościami deklarowanymi w jadłospisie wybranej diety. 
 

9. Zamawiający zastrzega sobie prawo do okresowej kontroli w zakresie: 
1) zgodności wydawanych posiłków z wymogami Zamawiającego pod względem wagowym 

(tzw. gramówka) i jakościowym, i ilościowym 
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2) odpowiedniej temperatury dostarczanych posiłków: 
a) Potrawy kuchni ciepłej (zupa 75 stopni C +/- 3  drugie danie 63 stopnie C +/- 3 ) 
b) Potrawy kuchni zimnej (sałatki, surówki, inne 4 stopnie C +/- 2 ) 

10. W przypadku braku możliwości wywiązania się przez Wykonawcę z obowiązku przygotowania 
posiłków dla pacjentów, Wykonawca zobowiązany będzie do zapewnienia na swój koszt  
i ryzyko, we właściwym czasie wyżywienia przez osobę trzecią, bez ponoszenia dodatkowych 
kosztów przez Zamawiającego. 

11. Wykonawca zobowiązany jest zapewnić standard żywienia obowiązujący w szpitalnictwie  
z uwzględnieniem możliwości realizacji odpowiednich diet oraz zapewnić odpowiedni skład 
i kaloryczność posiłków w oparciu o system HACCP zgodnie z ustawą z dnia 25 sierpnia 2006 
r. o bezpieczeństwie żywności i żywienia ( Dz.U.z 2023 r, poz.1448 t.j.) 

12. Wykonawca zobowiązuje się do utrzymania właściwego stanu sanitarnego w swoich 
pomieszczeniach, do utrzymania ich w bieżącej czystości. 

13. W zakresie świadczenia usług Wykonawca zobowiązany jest do przestrzegania 
następujących zasad: 

1) wędliny, masło, produkty mleczne i nabiał mają być świeże i wysokiej jakości, dla śniadań 
i kolacji udział wędlin wyższej jakości, w tym wieprzowych (szynka, baleron, polędwica, 
itp.) wynosi około 30 %; udział wędlin średniej jakości, w tym drobiowych (kiełbasy: 
szynkowa, podwawelska, toruńska, krakowska, kanapkowa, itp.) około 50 %; udział wędlin 
niższej jakości (pasztety, wędliny podrobowe, itp.) około 20%; 

2) Zamawiający nie dopuszcza stosowania mieszanki masłowej dla pacjentów jedynie 
masło prawdziwe o minimalnej zawartości tłuszczu 74%; 

3) masło oraz inne produkty do smarowania pieczywa powinny być dostarczane  
w oddzielnych pojemnikach izolowanych termicznie; 

4) do każdego posiłku wymagane są dodatki w postaci surówek, warzyw, owoców 
sezonowych, itp. dostosowanych odpowiednio do diety; 

5) dodatek warzyw i/lub owoców powinien być różnorodny do posiłków takich jak śniadania, 
obiad oraz kolacja  

6) minimalny dodatek warzyw/ i owoców do posiłków takich jak śniadania, obiad oraz kolacja 
będzie wynosił co najmniej 200 g ponad warzywa i owoce występujące w zupach  
i kompotach; 

7) owoce w kompocie, dżem oraz warzywa w zupie nie są uznawane przez Zamawiającego 
jako wyżej wymieniony dodatek do posiłków; 

8) produkty sypkie są dostarczone w pojemnikach dopuszczonych do obrotu spożywczego, 
pieczywo krojone; 

9) Zamawiający wymaga pieczywa razowego oraz zwykłego pszennego lub żytniego  
z przewagą ilościową razowego nad jasnymi rodzajami pieczywa w diecie cukrzycowej  

10) Zamawiający nie dopuszcza stosowania dodatku dżemu ani konfitur w ilości większej niż 
25 g do posiłku ani częściej niż raz w ciągu dnia; 

11) wszystkie posiłki muszą być, przygotowane w dniu ich wydawania; 
12) obiady muszą być urozmaicone, te same potrawy nie mogą powtarzać się częściej niż raz 

na 7 kolejnych dni oraz takie same zestawy obiadowe nie mogą się powtarzać w menu 
siedmiodniowym; 

13) Wykonawca zobowiązany jest do zapewnienia płynów (np. herbata) w termosach lub 
bemarach umożliwiających dystrybucję w sposób wygodny i higieniczny do pacjentów; 
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14) Zamawiający wymaga w diecie kleikowej dostawy kleików w formie kaszki/kleiku  
do samodzielnego przygotowania bez konieczności gotowania. 

15) wszystkie pojemniki GN muszą być opisane według wzoru: nazwa Oddziału, rodzaj diety, 
ilość porcji; 

16) dania porcjowane muszą być układane w sposób umożliwiający dystrybucję i opisane jak 
pojemniki GN; 

17) Diety  

Rodzaje podstawowych diet stosowanych w Szpitalu Okulistycznym.:      
• Dieta lekkostrawna  
• Dieta cukrzycowa  
• Dieta wegetariańska 
• Dieta bezmleczna 
• Dieta bezglutenowa 

 

Zamawiający przewiduje następujące  szacunkowe maksymalne ilości posiłków do 
zamówienia.  

L.p. Nazwa diety Ilość w przeliczeniu na 1 
miesiąc 

Ilość w czasie trwania 
umowy na 1rok 

1 lekkostrawna:   
 śniadania 260 3120 

 obiad 120 1440 
 kolacja 120 1440 

2 cukrzycowa:   
 śniadania 200 2400 
 obiad  90 1080 
 kolacji 90 1080 
 dodatkowy posiłek 90 1080 

3 Bezglutenowa:   
 śniadania 5 60 
 obiad 5 60 
 kolacja 5 60 

4 wegetariańska:   
 śniadania 5 60 
 obiad 5 60 
 kolacja 5 60 

5 bezmleczna:   
 śniadania 5 60 
 obiad 5 60 
 kolacja 5 60 

 


