Lublin dn. 22.11.2024 r.

ZAPROSZENIE DO ZŁOŻENIA OFERTY  
na usługę w zakresie całodziennego wyżywienia pacjentów wraz z najmem pomieszczeń i sprzętu



Uniwersytecki Szpital Dziecięcy w Lublinie zwraca się z prośbą o złożenie oferty na dostawę:

1. Opis sposobu przygotowania oferty:

1/ należy ją złożyć: e-mailem na adres  alicja.buksinska@uszd.lublin.pl 
2/ w tytule e-maila należy napisać: Usługa żywienia
3/ ceny w niej podane mają być wyrażone cyfrą i słownie,
4/ oferta musi być napisana w języku polskim, czytelnie trwałą techniką,
5/ oferta musi być obejmować całość zamówienia.

2. Opis przedmiotu zamówienia:

Szczegółowy opis przedmiotu zamówienia:
    Załącznik 2

3. Wymagany termin realizacji umowy:
    Maksymalnie 3 dni robocze

4. Przy wyborze propozycji do realizacji Zamawiający będzie się kierował kryterium:
    100 % cena

5. Oferta wykonawcy ma zawierać następujące dokumenty:
1. formularz oferty wg załączonego do zaproszenia wzoru,
1. kosztorys ofertowy
1. KRS/CEiDG

6. Opis sposobu obliczenia ceny w składanej ofercie:
W cenę propozycji należy wliczyć:
* wartość usługi/dostawy określoną w oparciu o przedmiot zamówienia,
* obowiązujący podatek od towarów i usług VAT.
Cena podana przez Wykonawcę jest obowiązująca przez okres związania umową i nie będzie podlegała waloryzacji w okresie jej trwania.
Zamawiający wybierze ofertę odpowiadającą wszystkim postawionym przez niego wymogom i o najniższej cenie.

7. Miejsce i termin złożenia oferty:
Ofertę należy złożyć w terminie do dnia 28.11.2024 r, do godz. 9:00
e-mailem na adres alicja.buksinska@uszd.lublin.pl
Oferta otrzymana przez Zamawiającego po terminie nie będzie brana do oceny.

8. Osobą uprawnioną do kontaktów z Wykonawcami jest:
Alicja Buksińska, ul. prof. A. Gębali 6, 20-093 Lublin, tel. 81 71 85 142, 
e-mail: alicja.buksinska@uszd.lublin.pl

9. Informacje dotyczące zawierania umowy:
Niezwłocznie po wyborze najkorzystniejszej oferty Zamawiający zawrze z Wykonawcą umowę.
10. Zamawiający zastrzega sobie prawo do unieważnienia postępowania bez podania przyczyny.










Załącznik nr 1
FORMULARZ OFERTOWY z dnia ……………
1. Zamawiający:
Uniwersytecki Szpital Dziecięcy w Lublinie
ul. prof. Antoniego Gębali 6, 20-093 Lublin
www.uszd.lublin.pl,mariola.pyszniak@uszd.lublin.pl  

1. Wykonawca:
Nazwa Wykonawcy		…………………………………………………………………………………..
Adres Wykonawcy			…………………………………………………………………………………..
Nr telefonu/ adres e-mail		…………………………………………………………………………………..
NIP i REGON			…………………………………………………………………………………..
Adres do korespondencji (wypełnić w przypadku innego niż w/w):
					………………………………………………………………………....
Nr telefonu, adres e-mail		……………………………………………………….…………………
_______________________________________________________________________________

Oferujemy wykonanie przedmiotu zamówienia, zgodnie z wymogami OPISU PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA.

Wartość całkowita brutto na 3 dni wynosi:
………………………………………………

	l.p.
	Usługa 
	Średnia ilość na dzień osobodni/ litrów
	Średnia ilość na dzień
	Cena osobodnia usługi netto/ cena usługi netto
	Stawka VAT
	Cena osobodnia usługi brutto/ cena usługi brutto
	Wartość całkowitej usługi netto
(3 dni)
	Wartość całkowitej usługi brutto
(3 dni)

	
	
	A
	B
	C
	D-cena jedn. netto powiększona o podatek VAT
	E=AxB x 3
	F – wartość netto powiększona o podatek VAT

	1
	Kuchnia glówna
	210 osobodni
	—
	
	
	
	
	

	2
	Kuchnia mleczna
	8
litrów*
	—
	
	
	
	
	

	3
	Przygotowanie butelki z mieszanki leczniczej z mleka dostarczonego przez USzD
	—
	5
litrów **
	
	
	
	
	

	4
	Przygotowanie wysterylizowanej butelki z wodą
	—
	2
	
	
	
	
	

	5
	Przygotowanie umytej i wysterylizowanej butelki
	—
	7
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	Razem wartość całkowita netto usługi żywienia

……………….
	
	Razem wartość całkowita brutto usługi żywienia

.................


Wartość całkowita przedmiotu zamówienia wynosi:


zgodnie z wypełnionym formularzem kosztorysu ofertowego.





Podpisano
(upoważniony przedstawiciel Wykonawcy)



Załącznik nr 2




Opis przedmiotu zamówienia

Przedmiotem zamówienia jest świadczenie usługi żywienia w zakresie przygotowywania i dystrybucji posiłków dla pacjentów USzD (w tym noworodków i niemowląt) na bazie dzierżawionych pomieszczeń kuchni ogólnej  i kuchni mlecznej, prowadzenie stołówki dla pracowników, studentów i innych osób.

Średnia liczba osobodni na całość zamówienia:
Kuchnia główna - 630
Kuchnia mleczna –  24 litrów podzielonych na porcje zgodnie z potrzebami oddziałów
Średnia  liczba na całość zamówienia: 
Butelki z mieszanką leczniczą z mleka dostarczonego przez USzD  – 15 litrów podzielonych na porcje zgodnie z potrzebami oddziałów
Butelki z przegotowaną wodą 6 szt.
Butelki sterylne –   21 szt.

Zamawiający wymaga dystrybucji posiłków w  systemie tacowym.
Poszczególne porcje mieszanek będą  dostarczane  w sterylnych, okapslowanych butelkach i opisane  czytelnie nazwą mieszanki i datą produkcji.
  ROZDZIAŁ I - Świadczenie usług całodziennego żywienia 

Podrozdział 1.1. Akty prawne i piśmiennictwo 
Realizacja usługi powinna być zgodna z obowiązującymi aktami prawnymi regulującymi kwestię żywienia, takimi jak:

Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r o bezpieczeństwie żywności i żywienia (tekst jednolity: Dz.U. z 2023r.,z późn. zm.).
Rozporządzenie Parlamentu Europejskiego i Rady Nr 178/2002 z dnia 28 stycznia 2002 r. ustalające ogólne zasady i wymagania prawa żywieniowego, ustanawiające Europejski Urząd ds. Bezpieczeństwa Żywności oraz ustanawiające procedury w sprawie bezpieczeństwa żywnościowego.
Rozporządzenie WE nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. w sprawie higieny środków  spożywczych (Dz.U. UE. L 2004.139 z późn.zm.).
Rozporządzenie WE  nr 1935/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 27 października 2004 r. w sprawie materiałów  i wyrobów przeznaczonych do kontaktu z żywnością (Dz.U. UE. L 2004.338.4).
Rozporządzenie M.Z. z dnia 17 kwietnia 2007 r. w sprawie pobierania i przechowywania próbek żywności przez zakłady żywienia zbiorowego typu zamkniętego (Dz. U. Nr 80, poz. 545).
Ustawa z dnia 5 grudnia 2008r. o zapobieganiu oraz zwalczaniu zakażeń i chorób zakaźnych u ludzi (Dz. U. z 2020r. poz. 1845)
Rozporządzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008r. w sprawie dodatków do żywności (DZ. U.  L 354 z 31.12.2008).
Rozporządzenie Ministra Zdrowia z dnia 27 maja 2010r. w sprawie zakresu sposobu i częstotliwości prowadzenia kontroli wewnętrznej w obszarze realizacji działań zapobiegających szerzeniu się zakażeń i chorób zakaźnych.
Rozporządzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 kwietnia 2011 r. zmieniające rozporządzenie w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz. U. Nr 91 poz.525).
Rozporządzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 z dnia 21 października 2011r. w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat żywności, zmiany rozporządzeń Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1924/2006 (WE) nr 1925/2006 oraz uchylenia dyrektywy Komisji 87/250/EWG, dyrektywy Rady 90/496/EWG, dyrektywy Komisji 19999/10/WE, dyrektywy 2000/13/WE Parlamentu Europejskiego i Rady dyrektyw Komisji 2002/67/WE i 2008/5/WE oraz rozporządzenie Komisji (WE) nr 608/2004.

Podrozdział 1.2. Zasady przygotowywania posiłków

Zamawiający wyklucza produkcję oraz dowóz posiłków z kuchni zewnętrznej
Wszelkie posiłki powinny być przygotowywane zgodnie z obowiązującymi normami żywieniowymi opracowanymi przez Instytut Żywności i Żywienia, zgodnie z przepisami prawa w zakresie higieny żywienia, w oparciu o wymagany system HACCP, system Dobrej Praktyki Higienicznej GHP i system  Dobrej Praktyki Produkcyjnej GMP
Wykonawca jest zobowiązany do przygotowywania dla pacjentów Szpitala posiłków z uwzględnieniem właściwej jakości  w zakresie: wartości kalorycznej, składników odżywczych, pokarmowych, urozmaicenia, objętości i wagi potraw, sezonowości przewidzianych dla poszczególnych grup pacjentów i diet zgodnych z zaleceniami Instytutu Żywności   i Żywienia w zakresie żywienia w szpitalach.
Bezwzględnie wymagana jest zgodność diet z jednostką chorobową pacjenta.
 Na całodzienne wyżywienie składa się 5 pełnych posiłków (I śniadanie, II śniadanie, obiad, podwieczorek, kolacja) i 6 posiłków dla diety cukrzycowej, trzustkowej oraz  dla dzieci leczonych lekami sterydowymi (I śniadanie, II śniadanie, obiad, podwieczorek, kolacja, II kolacja) uwzględniające  produkty spożywcze o wysokiej jakości stosowane w żywieniu dietetycznym.
W indywidualnych przypadkach liczba posiłków może ulec zmianie według zaleceń lekarza.
Wykonawca zobowiązany jest do nadzoru nad prawidłowym przygotowaniem posiłków w Dziale Żywienia przez podległy personel.
Dietetyk Wykonawcy zobowiązany jest do konsultowania szczegółowych wymagań dietetycznych (telefonicznie lub w bezpośredniej rozmowie) w sprawie diet, z lekarzem i pielęgniarką oddziałową.
 Posiłki przygotowywane i dostarczone będą na podstawie pisemnego dziennego zapotrzebowania, z podziałem na oddziały szpitalne i rodzaje diet, składane Wykonawcy drogą elektroniczną przez upoważnioną osobę z każdego oddziału. 
 Zamawianie diet na bieżąco będzie się odbywało drogą telefoniczną.
Wykonawca jest zobowiązany do prowadzenia ewidencji wydawanych posiłków z podziałem na oddziały. Wydanie posiłków powinno być  potwierdzone  imiennie przez osobę wydającą oraz odbierającą posiłki na oddziale.
Wykonawca jest zobowiązany do pobierania i przechowywania próbek potraw (w specjalnie przeznaczonych do tego lodówkach) przez okres 72 godzin.
Przygotowywanie posiłków  powinno odbywać się z uwzględnieniem diet stosowanych w Szpitalu, takich jak:
dieta ogólna,
dieta łatwostrawna,
dieta bogatoresztkowa,
dieta ubogoresztkowa
dieta małego dziecka,
dieta bogatobiałkowa,
dieta niskobiałkowa,
dieta bezsolna,
dieta cukrzycowa,
dieta odchudzająca,
dieta niskotłuszczowa,
dieta bezglutenowa,
dieta trzustkowa,
dieta wątrobowa,
dieta wrzodowa,
dieta płynna,
dieta płynna wzmocniona,
dieta papkowata,
dieta kleikowa,
dieta miksowana,
dieta neutropeniczna,
dieta przeszczepowa.
Inne diety będą realizowane na indywidualne zalecenie lekarza.

Podrozdział 1.3. Charakterystyka diet  
Dieta ogólna:
[bookmark: _Hlk109745829]Zalecana jest chorym niewymagającym specjalnego żywienia dietetycznego. Powinno ono spełniać warunki racjonalnego żywienia ludzi zdrowych. Sposób przyrządzania posiłków może uwzględniać wszystkie metody zgodnie z nowoczesną technologią, a zatem potrawy mogą być: gotowane, smażone, duszone i pieczone. Posiłki należy podawać regularnie 5 razy w ciągu dnia. Zalecana norma na białko 10-20% zapotrzebowania kalorycznego, tłuszcze 20-35% zapotrzebowania kalorycznego, węglowodany 45-65% zapotrzebowania kalorycznego.
Założenia diety: wartość energetyczna 1400-3000 kcal, białko (70-150g ), tłuszcze (55-120g), węglowodany (227-487g)
Dieta łatwostrawna: 
Stosowana jest w stanach zapalnych błony śluzowej żołądka i jelit, w nadmiernej pobudliwości jelita grubego, w nowotworach jelita cienkiego, w wyrównanych chorobach nerek i dróg moczowych, w chorobach infekcyjnych przebiegających z gorączką, w zapalnych chorobach płuc i opłucnej o przebiegu ostrym, w okresie rekonwalescencji po zabiegach operacyjnych, dla chorych długo leżących, u których dochodzi do zaburzenia pracy przewodu pokarmowego.
Dieta łatwostrawna  jest modyfikacją żywienia podstawowego. W diecie tej należy wyeliminować produkty ciężko strawne oraz dobrać odpowiednie techniki kulinarne pozwalające na uzyskanie potraw łatwo strawnych, zatem: gotowanie w wodzie, na parze, duszenie bez uprzedniego podsmażenia, pieczenie w folii. Posiłki muszą pokryć zapotrzebowanie energetyczne organizmu dostarczając niezbędnych składników odżywczych, oszczędzić organizm wpływając na poprawę stanu zdrowia. Posiłki należy podawać regularnie 5 razy w ciągu dnia. 
Założenia diety: kaloryczność: 1400-2400 kcal, 

Dieta bogatoresztkowa:
Stosowana jest w zaparciach nawykowych oraz w zaburzeniach czynnościowych jelit. Jest to modyfikacja żywienia podstawowego polegająca na zwiększeniu w całodziennym pożywieniu ilości błonnika i płynów. W diecie tej dozwolone są wszystkie techniki sporządzania potraw. Posiłki należy podawać regularnie 5 razy w ciągu dnia.
Założenia diety: wartość energetyczna 1400-2400 kcal, , błonnik pokarmowy –50 g.

Dieta małego dziecka:
Dieta ta stosowana jest w żywieniu dzieci między 1 – 3 rokiem życia. Jest to dieta łatwostrawna. Posiłki należy podawać regularnie 5 razy w ciągu dnia.
Sposób przyrządzania potraw: gotowanie w wodzie, na parze, duszenie z małym dodatkiem oliwy z oliwek.
Założenia diety: wartość energetyczna 1000 kcal, białko – 35 g, tłuszcz – 43 g, węglowodany – 190 g.
Dieta bogatobiałkowa:
Ma zastosowanie w nerczycy, w ogólnym wyniszczeniu organizmu, w rozległych oparzeniach, chorobach gorączkowych, chorobach zakaźnych i WZW. Jest modyfikacją diety łatwo strawnej. Modyfikacja ta polega na zwiększeniu ilości białka do 2 g/kg mc., tj. 100-120 g/dobę, w skrajnych przypadkach zwiększa się do 3 g/kg mc. i więcej, tj. do 150 g/dobę. Białko pokrywa zapotrzebowanie energetyczne w 15 – 20%.
Posiłki podaje się 5 razy dziennie. Sposoby przyrządzania potraw: gotowanie w wodzie i na parze, duszenie i pieczenie w folii lub pergaminie. Aż 2/3 białka powinno pochodzić z produktów zwierzęcych, tj. mleko, ser twarogowy, chude mięsa, chude wędliny, jaja.
Założenia diety: wartość energetyczna 1400-2400 kcal, białko ogółem –100- 120g, białko zwierzęce – 80g, 

Dieta niskobiałkowa:
Dieta ma zastosowanie w niewydolności nerek. Zadaniem diety jest utrzymanie możliwie dobrego stanu odżywienia poprzez dostarczenie energii, składników mineralnych i witamin oraz  ograniczenie ilości białka. Ilość białka jest ustalana indywidualnie w zależności od stanu pacjenta.
Stosowanie diety niskobiałkowej pociąga za sobą konieczność kontroli ilości i jakości spożywanego białka, kontroli elektrolitów, głównie: sodu, potasu, fosforu oraz kontroli pobieranych płynów.
Białko zwierzęce powinno być rozłożone na 3 główne posiłki. Ilość warzyw i owoców zmniejsza się ze względu na zawartość w nich dużej ilości potasu i wody. Wskazane jest wypłukiwanie potasu z ziemniaków i warzyw poprzez moczenie, odlewanie wody w trakcie gotowania i niewykorzystywanie wywarów. Posiłki należy podawać regularnie 5 razy w ciągu dnia.
Założenia diety: wartość energetyczna 1400-2400 kcal, białko ogółem –indywidualnie ustalane przez lekarza.

Dieta bezsolna:
Dieta ma zastosowanie w niektórych schorzeniach przewodu pokarmowego, w chorobach nerek, chorobach dróg moczowych, w przewlekłej niewydolności krążenia, w nadciśnieniu tętniczym.
Jest ona modyfikacją diety łatwostrawnej, wszystkie potrawy przyrządza się bez dodatku soli kuchennej.
Sposób przyrządzania potraw: gotowanie w wodzie i na parze, duszenie, pieczenie w folii lub pergaminie.
Założenia diety: ustalana jest indywidualnie dla każdego pacjenta, według zaleceń lekarza.
Założenia diety –ustalana wg zaleceń lekarza.

Dieta cukrzycowa:
Ma zastosowanie dla pacjentów chorych na cukrzycę oraz z nietolerancją węglowodanów. Celem diety jest obniżenie stężenia glukozy we krwi i poprawa metabolizmu. Jest to modyfikacja diety człowieka zdrowego ze znacznym ograniczeniem łatwo przyswajalnych węglowodanów (cukry proste), zwiększeniem spożycia węglowodanów złożonych (pieczywo, kasze, makarony, ziemniaki itp.), ograniczeniem tłuszczu ze względu na możliwości powikłań naczyniowych i niewielkim zwiększeniu białka oraz błonnika pokarmowego (owoce, warzywa, pieczywo pełnoziarniste itp.) W diecie tej ma zastosowanie system Wymienników Węglowodanowych. Technika przyrządzania potraw: gotowanie w wodzie i na parze, pieczenie w folii lub pergaminie, duszenie bez tłuszczu. Posiłki należy podawać regularnie, o jednakowych porach dnia, 6 razy dziennie. Dieta dla każdego pacjenta ustalana jest indywidualnie.
Założenia diety: - ustalana wg. zaleceń lekarza.

Dieta odchudzająca:
Ma zastosowanie u osób z nadwagą i otyłych. Celem diety jest redukcja masy ciała w taki sposób, aby nie doprowadzić do zaburzeń rozwoju fizycznego dziecka.
Modyfikacja diety polega na wyeliminowaniu z jadłospisu: słodyczy, deserów, miodu, dżemów wysokosłodzonych, słodkich napojów i ograniczeniu tłuszczów. Wskazane natomiast jest większe spożycie warzyw i owoców. W diecie  ogranicza się ilość spożywanych pokarmów, zmniejszając jednocześnie wartość energetyczną posiłków. Posiłki należy podawać regularnie o jednakowych porach dnia, 5 razy dziennie. Potrawy przyrządza się metodą gotowania, duszenia bez tłuszczu, pieczenia w folii lub pergaminie.
Założenia diety:  wartość energetyczna 1000-1800 kcal

Dieta niskotłuszczowa: 
Ma na celu ograniczenie spożycia tłuszczu. Dieta ta charakteryzuje się tym, że jest bogata w węglowodany. Białko podawane jest w granicach normy fizjologicznej, a tłuszcze ogranicza się do 40-50 g/dobę. Wyklucza się potrawy ciężkostrawne, długo zalegające w żołądku, wzdymające, ostre przyprawy. Posiłki należy podawać 5 razy dziennie, lecz w małych ilościach, o umiarkowanej temperaturze. Dieta ma zastosowanie w chorobach trzustki (przewlekłe zapalenie trzustki), chorobach wątroby (wirusowe zapalenie wątroby, marskość wątroby), chorobach dróg żółciowych oraz kamicy żółciowej, po resekcji żołądka, wrzodziejącym zapaleniu jelita grubego, miażdżycy, niedokwaśności. Technika przyrządzania potraw: gotowanie w wodzie i na parze, duszenie bez tłuszczu, pieczenie w folii. Dozwolony tłuszcz należy dodać w postaci surowej do gotowych potraw.
Założenia diety: wartość energetyczna 1400-2300 kcal,  tłuszcz 40-50g

Dieta trzustkowa:
Stosuje się w ostrym zapaleniu trzustki. Podstawową zasadą diety w stanach zapalnych trzustki jest ograniczenie tłuszczu. Dieta  musi być łatwo strawna, nie może pobudzać nadmiernego wydzielania soku trzustkowego. Zaleca się spożywanie 6 posiłków dziennie, ale w niewielkiej ilości i muszą być podawane regularnie. Dieta zależy od okresu choroby i można ją podzielić na fazy:
Etap I - Należy zrezygnować z jedzenia przynajmniej na 24 godziny. Następnie można podać słodką herbatę,  sucharki, kleik  z ryżu lub płatków owsianych na wodzie. W późniejszym czasie dodatkowo można wprowadzić miód i dżemy bezpestkowe.
Etap II - Dieta może być teraz oparta na zawierających białko produktach spożywczych, które posiadają bardzo małą zawartość tłuszczu lub nie posiadają go wcale, np.: chudy twaróg, odtłuszczone mleko, piana z białka, bardzo niskotłuszczowe kruche mięsa i chuda ryba. Techniki przyrządzania potraw: gotowanie w wodzie i na parze, duszenie bez dodatku tłuszczu, pieczenie   w pergaminie lub w folii.
Etap III -Wprowadza się powoli produkty bogate w substancje balastowe: bułka pszenna, ziemniaki, delikatne gatunki warzyw (marchew, buraczki).
Etap IV- Należy pokryć dzienne zapotrzebowanie na tłuszcz od 10 do 50 g tłuszczu całkowitego. Najlepiej trawione jest masło. Nadal należy spożywać niskotłuszczowe gatunki mięsa, ryb, chude, białe sery i chude mleko.
Etap V- Wprowadza się dietę niskotłuszczową. Dieta ustalana jest wg zaleceń lekarza.
Założenia diety: zależą od etapu choroby i stanu pacjenta.

Dieta wątrobowa:
Dieta ma zastosowanie w schorzeniach wątroby, pęcherzyka i dróg żółciowych, w kamicy żółciowej. Dieta powinna dostarczać organizmowi wszystkich niezbędnych składników odżywczych. Wartość energetyczna powinna utrzymać należna masę ciała. Ograniczony jest tłuszcz do 45 g na dobę, wyeliminowane są produkty ciężkostrawne, wzdymające, ostre przyprawy. Ogranicza się produkty zawierające dużą ilość kwasu szczawiowego, np.: kakao, szpinak oraz dużą ilość błonnika. Z diety należy wyeliminować produkty zawierające cholesterol: wątroba, śmietana, żółtka jaj. Wskazane jest podawanie posiłków o umiarkowanej temperaturze. Posiłki należy podawać regularnie 5 razy w ciągu dnia.
Sposób przyrządzania potraw: stosuje się gotowanie w wodzie, na parze, pieczenie w folii lub pergaminie, duszenie bez tłuszczu, a dozwoloną jego ilość dodaje się do gotowych potraw w postaci surowej. Zupy i sosy sporządza się na wywarach warzywnych.
Założenia diety: wartość energetyczna 1400-2300 kcal, tłuszcz do 45g
Dieta wrzodowa:
Jest to dieta łatwostrawna z ograniczoną ilością produktów i potraw działających pobudzająco na czynność wydzielniczą żołądka. Dieta ta ma zastosowanie w chorobie wrzodowej żołądka i dwunastnicy, w refluksie żołądkowo – przełykowym, w dyspepsjach czynnościowych żołądka.
Posiłki należy podawać regularnie, o jednakowych porach dnia, 5 razy dziennie i  umiarkowanej temperaturze.
Potrawy przyrządza się metodą gotowania w wodzie, na parze, duszenia bez obsmażania na tłuszczu. Tłuszcz podaje się do gotowych potraw.
Ilość białka w diecie należy zwiększyć do 1,2 -1,5 g/kg mc. (mleko, twaróg, jaja, drób, ryby, mięso). W diecie należy uwzględnić tłuszcze łatwostrawne (masło, śmietanka, oleje roślinne). Należy ograniczyć błonnik pokarmowy (eliminuje się surowe warzywa i owoce, pieczywo razowe, grube kasze). Z diety wyłącza się produkty ciężkostrawne, wzdymające, ostro przyprawione, wędzone, marynowane, używki.
Założenia diety: wartość energetyczna1400-2400 kcal, błonnik – 25 g.

Dieta płynna:
Dieta ma zastosowanie w wielu przypadkach: niektóre schorzenia jamy ustnej, w stanach po oparzeniu jamy ustnej i języka, w nowotworach przełyku i wpustu żołądka, u chorych nieprzytomnych oraz w innych stanach chorobowych (według opinii lekarza). 
Stosuje się ją, gdy chory nie toleruje pożywienia, np. przy uporczywych nudnościach, wymiotach, braku łaknienia. Zadaniem diety jest złagodzenie dolegliwości i pragnienia, dostarczenie niezbędnej ilości płynów.  W diecie należy podawać płyny obojętne: woda przegotowana, napar z rumianku lub innych ziół, słaba, gorzka herbata, niegazowana woda mineralna. Płyny podaje się, co godzinę w ilości 30-60 ml. Następnie rozszerza się dietę: wprowadza się herbatę lekko osłodzoną  z cytryną, odtłuszczony rosół, rozcieńczone klarowne soki. Przy dobrej tolerancji ilości płynów zwiększa się przechodząc po 2-3 dniach do diety płynnej wzmocnionej. Dieta jest ustalana indywidualnie dla każdego pacjenta według zaleceń lekarza.
Założenia diety:  wg zaleceń lekarza
Dieta płynna wzmocniona:
Dieta płynna wzmocniona stosowana jest w chorobach jamy ustnej i przełyku, u chorych nieprzytomnych, w innych stanach chorobowych według wskazań lekarza. Dieta ma na celu dostarczenie pacjentowi odpowiedniej ilości energii i składników pokarmowych oraz ochronę jamy ustnej i przewodu pokarmowego przed drażnieniem mechanicznym, chemicznym i termicznym pokarmów. Charakterystyczną cechą diety jest jej konsystencja. Pożywienie musi być łatwostrawne, ubogie w błonnik pokarmowy, bez ostrych przypraw, nie powodujące wzdęć, biegunek, zaparć. Posiłki spożywane są w sposób naturalny, a gdy żywienie doustne jest niemożliwe, pożywienie podawane jest przez sondę.
Wartość energetyczna diety powinna być ustalana indywidualnie dla każdego pacjenta, zależnie od masy ciała, wieku, płci, rodzaju schorzenia. Waha się w granicach 1600-2400 kcal i więcej. W przypadku zwiększonego katabolizmu zaleca się do 3000 kcal i więcej. Jeden mililitr pożywienia powinien zawierać 1 kcal, czasem 0,8-0,9 kcal. 
Liczba posiłków (podawanych przez zgłębnik założony przez nos do żołądka) zależy od zapotrzebowania energetycznego i objętości pożywienia. Objętość jednego posiłku nie powinna przekraczać 500 ml. Rytm podawania posiłków i ich objętość ustala lekarz. Temperatura posiłków wynosi ok. 37oC.Wszystkie posiłki w diecie mają konsystencję płynną – pokarmy po ugotowaniu są przecierane lub miksowane. Potrawy można wzbogacać przez dodatek mleka w proszku, jaj, chudego mięsa i drobiu, ziemniaków, kasz, pieczywa namoczonego,  soków  i przecierów owocowych oraz warzywnych, masła, biszkoptów, słodkiej śmietanki, serka homogenizowanego, olejów roślinnych, oliwy z oliwek, miodu, cukru oraz preparatami przemysłowymi. Dieta jest ustalana indywidualnie dla każdego pacjenta według zaleceń lekarza.
Założenia dla diety: wg. zaleceń lekarza 
Dieta papkowata:
Ma zastosowanie w schorzeniach jamy ustnej, przełyku, braku uzębienia, chorobach laryngologicznych, neurologicznych lub w stanach pooperacyjnych przewodu pokarmowego. Dieta ta wartością energetyczną i zawartością składników odżywczych nie odbiega od diety łatwostrawnej. Jest ona jedynie modyfikacją tej diety polegającej na rozdrobnieniu składników. Z form obróbki termicznej najbardziej wskazane jest gotowanie. Dieta jest ustalana indywidualnie dla każdego pacjenta według zaleceń lekarza.
Założenia diety:  wartość energetyczna 1400-2400 kcal, 
Dieta kleikowa: 
Dietę kleikową stosuje się w ostrych schorzeniach przewodu pokarmowego, wątroby, trzustki, pęcherzyka żółciowego, nerek, w chorobach zakaźnych i stanach pooperacyjnych.
Jest to dieta niepełnowartościowa, dlatego winna być stosowana tylko 1 - 3 dni. Celem diety jest oszczędzenie narządu zmienionego chorobowo. Podstawowym składnikiem tej diety są kleiki z ryżu, kaszy jęczmiennej, płatków owsianych i kaszy manny. Oprócz kleików podaje się gorzką herbatę i namoczone sucharki lub bułkę czerstwą. Dietę można modyfikować przez dodanie soli, cukru, naparu mięty i rumianku, niewielkiej ilości soków z owoców i warzyw, puree z ziemniaków, marchwi.
Dieta jest ustalana indywidualnie dla każdego pacjenta według zaleceń lekarza.
Założenia diety: wartość energetyczna 1000 kcal, 
Dieta miksowana:
Ma zastosowanie w przypadkach, kiedy chory nie może przyjmować stałego pożywienia. Stan ten może być spowodowany chorobami twarzoczaszki, jamy ustnej, przełyku, dróg oddechowych, porażeniami neurologicznymi, urazami, oparzeniami wewnętrznymi oraz po wykonaniu określonych zabiegów chirurgicznych (laryngologicznych, stomatologicznych). Dieta jest również dostarczana do karmienia chorych nieprzytomnych.
Leczenie dietetyczne polega na dostarczeniu chorym możliwie wszystkich składników pokarmowych w odpowiednich ilościach, aby nie dopuścić do niedoborów ilościowych i jakościowych. Potrawy przyrządza się metodą gotowania, a następnie miksowania. Dieta ma być łatwostrawna.
Ilość podawanych posiłków 5 razy dziennie lub według zaleceń lekarza, jednorazowo 200-600 ml lub według możliwości chorego. Temperatura podawanej diety jest równa temperaturze pokojowej (20-25oC) lub zbliżona do temperatury ciała (ok. 37o C). W celu wzbogacenia diety można podprawiać ją żółtkami i masłem.
Założenia diety: wartość energetyczna  1400 – 2500 kcal, białko ogółem  90 -100 g, w tym białko zwierzęce  60-70 g, tłuszcz 90-100 g, węglowodany 300 – 330 g. Założenia diety mogą ulec zmianie na zlecenie lekarza.

Dieta wegetariańska
 Polega na wyłączeniu z diety mięsa i jego przetworów. Opiera się ona głównie na pokarmach pochodzenia roślinnego, których źródłem są rośliny zbożowe, strączkowe, okopowe i oleiste, oraz warzywa, owoce, grzyby i orzechy

Zalecane produkty dla wegetarian to nasiona roślin strączkowych, do których zalicza się groch, soję, fasolę, bób i soczewicę (jako dobre źródła białka), a także warzywa bogate w beta karoten oraz witaminę C. Cennym źródłem wielu składników odżywczych są kiełki rozmaitych nasion, np. brokułu, lucerny, rzodkiewki, słonecznika, pszenicy czy popularna wiosną rzeżucha. Można je dodawać do potraw, kanapek, surówek lub sałatek. Znakomicie uzupełniają w diecie witaminy i składniki mineralne oraz błonnik. W tej diecie dopuszcza się spożycie jaj oraz nabiału. Są one źródłem pełnowartościowego białka oraz witamin A i D.
SPOSOBY PRZYGOTOWYWANIA POTRAW Potrawy sporządza się metodą gotowania w wodzie, parze, duszenia, pieczenia w folii i grillowania. Smażenie należy ograniczyć. Potrawy powinny być świeżo przygotowane. Należy unikać produktów konserwowanych i przetworzonych.
Zalecana norma na białko 10-20% zapotrzebowania kalorycznego, tłuszcze 20-35% zapotrzebowania kalorycznego, węglowodany 45-65% zapotrzebowania kalorycznego.
Założenia diety: wartość energetyczna 1400-3000 kcal, białko (70-150g ),, tłuszcze (55-120g), węglowodany (227-487g)

Przykładowy jadłospis diety wegetariańskiej: 
Śniadanie: Tosty z chleba żytniego z pastą z awokado z rzodkiewką i jajkiem gotowanym na półmiękko, herbata zielona. Chleb żytni Awokado Rzodkiewka Jajo Herbata 
II śniadanie: Jogurt grecki z gruszką i płatkami owsianymi, woda z sokiem z pomarańczy. Jogurt grecki Płatki owsiane Gruszka Pomarańcz 
Obiad: Wegetariański gulasz z soczewicy z ziemniakami i ogórkiem kiszonym. Cebula Cukinia Soczewica zielona Pomidory z puszki Ziemniaki Ogórki kiszone Oliwa z oliwek Podwieczorek: Morele suszone Banan Kolacja: Sałatka wiosenna z mozzarellą i grahamką. Sałata zielona Papryka Pomidor Ser mozzarella Bułka grahamka

Dieta dla dzieci leczonych onkologicznie bez HSCT (w okresie aplazji s <05 G/l)   (dieta „neutropeniczna”)
	Produkty spożywcze
	Dozwolone
	Zabronione

	Tłuszcze
	masło, margaryna, olej
	smalec, majonez 

	Pieczywo 

Pieczywo cukiernicze
	bułki, chleb, chleb chrupki

sucharki, biszkopty, ciastka kruche, herbatniki, wafle, drożdżówki bez nadzienia,
Mąka pszenna lub kukurydziana, ryżowa, ziemniaczana, drobne kasze (manna, jęczmienna), ryż, płatki ryżowe, kukurydziane, owsiane, drobny makaron
	pieczywo razowe, żytnie na zakwasie, pieczywo z ziarnami
Ciasta z kremem, z bita śmietaną, ciastka z dodatkiem orzechów, pączki,
Bakalie
Grube kasze np. gryczana, pęczak
Chipsy, 
nieprzetworzone ziarna zbóż i produkty zawierające takie ziarna, np. musli

	Warzywa
	gotowane wszystkie rodzaje, również strączkowe, świeże i mrożone
warzywa surowe: po dokładnym umyciu i obraniu ze skórki- pomidory, ogórki
	warzywa surowe: zielona sałata, 
szczypior, natka pietruszki, koperek, marchew tarta, kiełki, chrzan, papryka, cebula, grzyby, groch, fasola, kapusta kiszona, ogórki kiszone, warzywa konserwowe domowe

	Owoce
	Świeże i mrożone po gotowaniu: jako kompoty, musy- wszystkie rodzaje; z puszki,
surowe- dające się łatwo obrać ze skórki: banany, jabłka, pomarańcze, mandarynki, nektarynki 
	surowe owoce: winogrona, wiśnie, śliwki, mirabelki, agrest, jagodowe (maliny, poziomki, truskawki, porzeczki), 
suszone owoce
owoce oleiste: migdały, orzechy

	Mleko i produkty mleczne
	gotowane świeże mleko, mleko UHT w kartonach, mleko w proszku, śmietanka UHT w kartonikach dodawana do potraw ugotowanych,
kefir, maślanka, jogurt, Actimel
	mleko świeże i pasteryzowane, śmietana kwaśna dodawana do potraw „na surowo”,
 

	Sery
	sery żółte pakowane próżniowo, pakowane w pojedyncze porcje: ser homogenizowany, serek biały pasteryzowany, ser topiony
	ser biały na wagę, sery pleśniowe,

	Mięso
	mięso świeże lub mrożone po ugotowaniu, uduszeniu lub upieczeniu, chude: drób, cielęcina, wołowina, królik, wieprzowina- schab, szynka
	mięso surowe, suszone, wędzone


	Wędliny
	pakowane próżniowo- parzone i gotowane: drobiowe, szynka, parówki cienkie wysokiej jakości
	Nie zapakowane, krojone na wagę, wędzone, tłuste (salami, kiełbasa cienka)

	Jajka
	gotowane min 10 min>80 st, omlety
	Jaja surowe, gotowane na miękko, jajecznica

	Ryby
	ryby świeże lub mrożone morskie i słodkowodne - po ugotowaniu, uduszeniu, upieczeniu w folii, konserwy rybne
	ryby surowe, suszone, wędzone


	Napoje
	woda mineralna niegazowana, herbata (słaba), kawa zbożowa z mlekiem, napoje przyrządzane z przegotowanej wody, soki i syropy owocowe pasteryzowane, z wyjątkiem grejpfrutowego
	napoje gazowane, świeżo wyciśnięte soki owocowe i warzywne, sok z pomidorów, napary ziołowe


	Zioła i przyprawy
	wszystkie po ugotowaniu/upieczeniu potraw,
ocet, sok z cytryny;
musztarda, keczup- pakowane w pojedyncze porcje
	dodawane do potraw „na surowo”

z otwartych dużych opakowań

	Słodycze
	cukier, miód i dżem pasteryzowany w małych opakowaniach jednostkowych, kisiele, budynie, galaretki, 
Czekolada w proszku, czekolada bez nadzienia w małych opakowaniach, cukierki twarde
	lody, miód świeży niepasteryzowany, dżem śliwkowy, czekolada i batony nadziewane, cukierki nadziewane




Dieta ubogodrobnoustrojowa dla pacjentów po przeszczepie komórek krwiotwórczych  ( dieta „przeszczepowa”)
	Produkty spożywcze

	Dozwolone
	Zabronione

	Tłuszcze
	masło, margaryna, olej
	smalec, majonez 

	Pieczywo 

Pieczywo cukiernicze
	bułki, chleb, chleb chrupki

sucharki, biszkopty, ciastka kruche, herbatniki, wafle, drożdżówki bez nadzienia,
Mąka pszenna lub kukurydziana, ryżowa, ziemniaczana, drobne kasze (manna, jęczmienna), ryż, płatki ryżowe, kukurydziane, owsiane, drobny makaron

	pieczywo razowe, żytnie na zakwasie, pieczywo z ziarnami
Ciasta z kremem, z bita śmietaną, ciastka z dodatkiem orzechów, pączki,
Bakalie
Grube kasze np. gryczana, pęczak
Chipsy, 
nieprzetworzone ziarna zbóż i produkty zawierające takie ziarna, np. musli

	Warzywa
	gotowane wszystkie rodzaje, również strączkowe, świeże i mrożone
surowe: pomidory sparzone i obrane ze skórki
	warzywa surowe: zielona sałata, 
ogórki zielone, marchew tarta, kiełki, chrzan, papryka, cebula, grzyby, groch, fasola, kapusta kiszona, ogórki kiszone, warzywa konserwowe domowe

	Owoce
	Świeże i mrożone po gotowaniu: jako kompoty, musy- wszystkie rodzaje; z puszki,
surowe: banany- po umyciu, sparzeniu skórki i obcięciu końcówek 1-2 cm, 
	surowe owoce: winogrona, wiśnie, śliwki, mirabelki, agrest, jagodowe (maliny, poziomki, truskawki, porzeczki), suszone owoce
owoce oleiste: migdały, orzechy

	Mleko i produkty mleczne
	gotowane świeże mleko, mleko UHT w kartonach, mleko w proszku, śmietanka UHT w kartonikach dodawana do potraw ugotowanych, UHT 
	mleko świeże i pasteryzowane, śmietana kwaśna dodawana do potraw „na surowo”,
sosy dostępne w handlu, np. ketchup, 
kefir, maślanka, jogurt, Actimel

	Sery
	sery żółte pakowane próżniowo, pakowane w pojedyncze porcje: ser homogenizowany, serek biały pasteryzowany, ser topiony
	ser biały na wagę, sery pleśniowe,

	Mięso
	mięso świeże lub mrożone po ugotowaniu, uduszeniu lub upieczeniu, chude: drób, cielęcina, wołowina, królik, wieprzowina- schab, szynka
	mięso surowe, suszone, wędzone


	Wędliny
	pakowane próżniowo- parzone i gotowane: drobiowe, szynka, parówki cienkie wysokiej jakości
	Nie zapakowane, krojone na wagę, wędzone, tłuste (salami, kiełbasa cienka)

	Jajka
	gotowane min 10 min>80 st, omlety
	Jaja surowe, gotowane na miękko, jajecznica

	Ryby
	ryby świeże lub mrożone morskie i słodkowodne - po ugotowaniu, uduszeniu, upieczeniu w folii, konserwy rybne
	ryby surowe, suszone, wędzone


	Napoje
	woda mineralna niegazowana, herbata (słaba), kawa zbożowa z mlekiem, napoje przyrządzane z przegotowanej wody, soki i syropy owocowe pasteryzowane, z wyjątkiem grejpfrutowego
	napoje gazowane, świeżo wyciśnięte soki owocowe i warzywne, sok z pomidorów, napary ziołowe

	Zioła i przyprawy
	wszystkie po ugotowaniu/upieczeniu potraw, ocet, sok z cytryny; musztarda, keczup- pakowane w pojedyncze porcje
	dodawane do potraw „na surowo”

z otwartych dużych opakowań

	Słodycze
	cukier, miód i dżem pasteryzowany w małych opakowaniach jednostkowych, kisiele, budynie, galaretki, 
Czekolada w proszku, czekolada bez nadzienia w małych opakowaniach, cukierki twarde
	lody, miód świeży niepasteryzowany, dżem śliwkowy, czekolada i batony nadziewane, cukierki nadziewane




Wytyczne dotyczące bezpieczeństwa odżywiania pacjentów na diecie „przeszczepowej” i „neutropenicznej” w czasie pobytu w szpitalu.
Produkty maja pochodzić od sprawdzonych producentów, gwarantujących wysoka jakość
Produkty, których nie poddaje się obróbce termicznej powinny pochodzić z małych jednostkowych opakowań, np.: masło, dżem, miód pasteryzowany; wędlina (tylko chuda) z opakowania próżniowego otwartego na krótko przed podaniem pacjentowi, pieczywo – z zamkniętego nowego opakowania, otwartego przed wydaniem pacjentowi. 
Transport posiłków przygotowanych w kuchni szpitalnej w warunkach najwyższej czystości, odbywa się na dotychczasowych zasadach. Nadal w diecie „przeszczepowej” tace owinięte sterylnym papierem, umieszczone w worku foliowym, zdejmowanym w komorze czystej.
Posiłki nie będą naświetlane lampą p/ bakteryjną.
Zastąpienie sterylizacji posiłków zakupem produktów w małych jednostkowych opakowaniach (masło, dżem, miód pasteryzowany, wędliny pakowane próżniowo, pieczywo z opakowań)
Posiłki nie mogą być odgrzewane
Posiłki nie mogą stać na sali pacjenta.
Rodzice mogą przynosić dzieciom płyny do picia (woda niegazowana, soki pasteryzowane) , cukierki twarde typu Tic-tac, Mentos, gumy do żucia, ponadto: kaszki mleczne (otwarte opakowanie powinno być zużyte w ciągu 2 dni), mleko w proszku (po otwarciu 3 dni w szczelnie zapakowanym opakowaniu), suche ciastka.
UWAGA : u pacjenta z dodatkowymi schorzeniami lub przyjmujących niektóre leki lekarz prowadzący może zalecić dodatkowe ograniczenia/zalecenia dietetyczne.

Podrozdział 1.4. Dzienne racje pokarmowe
     
Tabela 2.  Dzienne zapotrzebowanie energetyczne dla następujących grup pacjentów

	Grupa pacjentów (wiek)
	Zalecenia ilości
kcal/kg mc./ dobę
	Zalecenia ilości kcal/ dobę

	

	0 – 0,5 miesięcy
	108
	550

	0,5 – 1 rok
	96
	700

	1 – 3 lata
	102
	1 000 

	4 – 6 lata
	90
	1 400 

	7 – 9 lat
	75
	1 550 – 2 100



       Źródło: Jarosz M. Normy dla populacji Polski. Wyd. Instytut Żywności i Żywienia. Warszawa 2020.


Tabela 3. Dzienne zapotrzebowanie energetyczne dla następujących grup pacjentów

	
Grupa pacjentów
(wiek, płeć)
	Zalecenia ilości kcal/ dobę

	Dziewczęta

	10 – 12 lat
	1 800 – 2100

	13 – 15 lat
	2100 – 2 450

	16 – 18 lat
	2150 – 2 500

	Chłopcy

	10 – 12 lat
	2050 – 2 350

	13 – 15 lat
	2 600 – 3000

	16 – 18 lat
	3000 - 3400



Źródło: : Jarosz M. Normy dla populacji Polski. Wyd. Instytut Żywności i Żywienia. Warszawa 2020.


Tabela 4.  Prawidłowe rozłożenie energii w zależności od liczby posiłków

	Procent energii przypadający na 1 posiłek

	Posiłek
	Model 5 – posiłkowy

	I Śniadanie
	20 – 25 %

	II  Śniadanie
	15 – 20 %

	Obiad
	35 – 40  %

	Podwieczorek
	5 – 10 %

	Kolacja
	10 – 15 %



Źródło: Jarosz M. (red). Praktyczny Podręcznik Dietetyki. Wyd.  Instytut Żywności i Żywienia, Warszawa 2011.



 Tabela 5. Przybliżone ilości gramowe podstawowych produktów w poszczególnych racjach pokarmowych

	Potrawy
	Posiłek
	Dzieci 
1-9 lat
	Młodzież 
10-14 lat
	Młodzież
15-18lat

	1. Produkty zbożowe
	
	
	

	- pieczywo mieszane
	śniadanie
	80g
	100g
	150g

	- pieczywo mieszane 
	kolacja
	80g
	100g
	150g

	- makaron
	dodatek do II dania
	100g
	180g
	220g

	- kasza
	dodatek do II dania
	100g
	180g
	220g

	- ryż
	dodatek do II dania
	100g
	180g
	220g

	2. Warzywa i owoce
	
	
	

	- ziemniaki
	dodatek do II dania
	100g
	200g
	250g

	- warzywa gotowane
	dodatek do II dania
	100g
	100g
	100g

	- pomidory, ogórek i inne
	dodatek do pieczywa
	50g
	50g
	50g

	- surówki
	dodatek do II dania
	100g
	100g
	100g

	- sałatki 
	dodatek do II dania
	100g
	100g
	100g

	- sałatki 
	samodzielne danie
	200g
	200g
	200g

	- owoce
	samodzielne danie
	200g
	250g
	300g

	- rośliny strączkowe (suche)
	dodatek do zupy 
	30g
	40g
	50g

	3. Mleko i produkty mleczne 
	
	
	
	

	- mleko
	zupa mleczna
	250ml
	300ml
	350ml

	- jogurt (naturalny, owocowy)
	jako deser
	150g
	150g
	150g

	- kefir (naturalny, owocowy)
	jako deser
	200g
	200g
	200g

	- serek homogenizowany
	jako deser
	150g
	150g
	150g

	- ser żółty
	dodatek do pieczywa
	50g
	60g
	80g

	- twaróg, pasta twarogowa
	dodatek do pieczywa
	80g
	80g
	80g

	- ser topiony
	dodatek do pieczywa
	60g
	70g
	80g

	4. Mięso, wędliny, ryby oraz jaja 
	
	
	

	pieczeń 
	dodatek do II dania obiadowego
	90g
	100g
	120g

	bitki
	dodatek do II dania obiadowego
	90g
	120g
	120g

	wątróbka 
	dodatek do II dania obiadowego
	70g
	90g
	120g

	pieczeń rzymska z sosem
	dodatek do II dania obiadowego
	150g
	200g
	250g

	udko- kurczak, indyk
	dodatek do II dania obiadowego
	100g
	150g
	200g

	potrawka z kurczaka, indyka
	dodatek do II dania obiadowego
	150g
	200g
	250g

	sznycel z kurczaka
	dodatek do II dania obiadowego
	120g
	150g
	200g

	kurczak, indyk w jarzynach
	dodatek do II dania obiadowego
	150g
	200g
	250g

	filet drobiowy panierowany
	dodatek do II dania obiadowego
	100g
	120g
	150g

	kotlet schabowy, pożarski
	dodatek do II dania obiadowego
	100g
	150g
	150g

	kotlet mielony
	dodatek do II dania obiadowego
	100g
	150g
	150g

	stek z cebulą
	dodatek do II dania obiadowego
	100g
	120g
	150g

	gulasz wieprzowy
	dodatek do II dania obiadowego
	150g
	200g
	250g

	pulpety, zrazy mięsne
	dodatek do II dania obiadowego
	100g
	120g
	150g

	ryba smażona panierowana
	dodatek do II dania obiadowego
	100g
	120g
	150g

	ryba gotowana
	dodatek do II dania
	100g
	100g
	120g

	ryba po grecku
	dodatek do II dania
	100g
	200g
	250g

	kotlet rybny mielony smażony
	dodatek do II dania 
	100g
	120g
	150g

	pulpet mięsno-ryżowy w sosie
	dodatek do II dania 
	150g
	200g
	300g

	- wędliny
	dodatek do pieczywa
	60g
	80g
	80g

	- jaja
	dodatek do pieczywa 
jako dodatek do wędliny, sera żółtego, sera topionego, pasztetu
	1 szt.
1 szt
	1szt
1szt
	2szt
1szt

	- pasta z jajka
	 dodatek do pieczywa
	80g
	100g
	100g

	- pasta z ryby
	 dodatek do pieczywa
	60g
	70g
	80g

	- parówki
	 I śniadanie
	1szt
	2 szt
	2 szt

	- parówki
	 kolacja
	1szt
	2 szt
	2 szt

	5. Dania mączne
	
	
	
	

	- pierogi
	samodzielne danie obiadowe
	200g
	250g
	300g

	- pierogi leniwe
	samodzielne danie obiadowe
	200g
	250g
	300g

	- kopytka
	samodzielne danie obiadowe
	200g
	250g
	300g

	- naleśniki+sos śmietanowy
	samodzielne danie obiadowe
	1szt
	2szt
	2szt

	- ryż z jabłkiem + sos śmietanowy
	samodzielne danie obiadowe
	200g
	250g
	300g

	- ryż z truskawkami
	samodzielne danie obiadowe
	200g
	250g
	300g

	6. Dania półmięsne
	
	
	

	- krokiety
	samodzielne danie
	1szt
	2szt
	3szt

	- bigos
	dodatek do II dania
	-
	200g
	250g

	- forszmak
	dodatek do II dania
	150g
	200g
	250g

	- leczo
	dodatek do II dania
	150g
	200g
	250g

	- risotto
	samodzielne danie
	180g
	250g
	300g

	- gołąbki
	dodatek do II dania
	1szt
	1szt
	2szt

	7. Tłuszcze:
	
	
	
	

	- masło
	dodatek do pieczywa
	10g
	10g
	15g

	8. Cukier, słodycze, dżem, miód
	
	
	

	- miód, dżem, marmolada
	dodatek do twarogu, wędliny itp.
	50g
	60g
	80g

	- pączek, drożdżówka, wafelek, batonik musli, rogal maślany 
	jako deser
	1szt
	1szt
	1szt

	- ciasto drożdżowe, racuchy
	jako deser
	150g
	200g
	250g

	- kisiel, budyń
	jako deser
	200ml
	200ml
	250ml

	- galaretka owocowa
	jako deser
	100g
	150g
	200g

	- ciastka luzem
	jako deser
	50g
	80g
	80g

	9. Inne
	
	
	

	- pasztet
	dodatek do pieczywa
	60g
	70g
	80g

	- pasty
	dodatek do pieczywa
	80g
	80g
	80g

	- napoje:
	herbata
	250ml
	250ml
	250ml

	
	kakao
	250ml
	250ml
	250ml

	
	mleko 
	250ml
	250ml
	250ml

	
	kawa zbożowa na mleku
	250ml
	250ml
	250ml

	
	kompot
	250ml
	250ml
	250ml

	
	sok owocowy
	200ml
	200ml
	250ml

	
	koktajle mleczno-owocowe 
	200ml
	200ml
	200ml

	- zupy bezmleczne
	I śniadanie, kolacja
	200ml
	250ml
	300ml

	- zupy obiadowe
	samodzielne danie
	250ml
	250ml
	300ml

	- sosy
	dodatek do mięsa, drobiu, jajka, naleśnika
	100ml
	100ml
	100ml


Źródło: Opracowanie własne  na podstawie zaleceń Instytutu Żywości i Żywienia.


Podrozdział 1.5. Jakość posiłków
Dostarczane posiłki muszą być świeże, z bieżącej produkcji dziennej, bez dodatkowej obróbki technologicznej.
Posiłki muszą być przygotowywane ze świeżych i naturalnych produktów wysokiej jakości, wykluczone jest stosowanie suszu warzywnego, puree ziemniaczanego na bazie suszu, kostek bulionowych, przypraw zawierających glutaminian sodu, nie mogą być użyte produkty typu instant oraz gotowe produkty (np. pierogi mrożone, klopsy, gołąbki itp.).
Produkty, z których przygotowywane są posiłki muszą posiadać aktualny termin przydatności do spożycia.
Wędliny, parówki, pasztet mają być wysokiej jakości (min 80% mięsa), świeże (nie mrożone) nie mogą zawierać MOM (mięso odkostnione  mechanicznie). 
Zamawiający wymaga stosowania pieczywa mieszanego (pszenne/żytnie/razowe), pieczywo specjalne (niskobiałkowe, bezglutenowe na diety).
Zamawiający wymaga podawania pacjentom masła świeżego extra 82% tłuszczu, a nie produktów masłopodobnych, (masło 82% bez laktozy na diety).
Dostarczone posiłki powinny:
a) mieć prawidłowy smak, zapach, barwę, konsystencję,
b) być smaczne i estetycznie podane,
c) zawierać prawidłowy skład pod względem wartości odżywczej i kalorycznej,
d) być urozmaicone ze szczególnym uwzględnieniem owoców i warzyw sezonowych,  
e) mieć prawidłową temperaturę.
8. Do przygotowywania zup mlecznych, kakao i kawy zbożowej używać mleka o zawartości min. 2% tłuszczu; nie      dopuszcza się stosowania mleka w proszku.
9. Zamawiający wymaga podawania soku 100% z owoców  lub warzyw (zabronione są napoje owocowe/warzywne, nektary owocowe/warzywne). Dla dzieci w wieku 1-3 lata Zamawiający wymaga podawania soków w jednorazowych małych opakowaniach (200ml).
10. Wykonawca zobowiązany jest do zapewnienia czystości biologicznej, mikrobiologicznej i chemicznej serwowanych potraw.
11. Zamawiający zastrzega sobie składanie reklamacji dotyczących składu ilościowego i jakościowego  tacy żywieniowej.
12. Reklamacje będą zgłaszane Wykonawcy telefonicznie oraz w formie pisemnej.
13. W sytuacji stwierdzonych nieprawidłowości Wykonawca ma obowiązek przedstawienia Zamawiającemu sposobu ich  rozwiązania w trybie natychmiastowym.
14. Zgłaszanie zapotrzebowania na posiłki (diet) dla pacjentów  hospitalizowanych: śniadanie do godz. 7.30, obiad do godz. 11.00. W przypadku późniejszego przyjęcia pacjenta na oddział, otrzymuje on pełny obiad - jeśli zapotrzebowanie zostanie  zgłoszone telefonicznie do godz. 11:00 i kolację jeśli zapotrzebowanie zostanie zgłoszone telefonicznie do godz. 17.00.
15. Każdy pacjent ma mieć założoną własną kartę dietetyczną prowadzoną przez dietetyka Wykonawcy.
16. Zamawiający wymaga stosowania dla pacjentów na diecie cukrzycowej na I śniadanie i kolację dodatków 2 składnikowych (np. wędlina, jajko lub ser żółty, wędlina, lub ser topiony, jajko, itp.) do pieczywa oraz obowiązkowo zupy mlecznej. Na posiłek obiadowy dwa rodzaje dodatków warzywnych (surówka 100g + warzywa gotowane 100g).
17. Na Oddział Hematologii Zamawiający wymaga podawania masła extra 82% tłuszczu, miodu i dżemu w pojemnikach jednoporcjowych. Zamawiający wymaga podawania soków, jogurtów, kefirów, serków homogenizowanych w małych opakowaniach (soki 200ml, kefir 200g, jogurty 150g, serek homogenizowany 150g).
18. Zamawiający wymaga podawania  na II śniadanie/podwieczorek posiłku wyporcjowanego dla każdego pacjenta i odpowiednio zabezpieczonego (worek foliowy ).
19. Na Oddział patologii Niemowląt Zamawiający wymaga podawania soków owocowych/ warzywnych przeznaczonych tylko dla niemowląt bez dodatków barwników, cukru i wzmacniaczy smaku  np. Bobovita,  w małych opakowaniach  (buteleczki szklane) 300ml, jogurty 150g, kefiry 200g. W szczególnym przypadku na zlecenie oddziału podawanie pacjentom posiłków w małych słoiczkach (zupki, II dania, deserki) dopasowane do wieku pacjenta. W przypadku diety specjalnej Zamawiający wymaga podawania bułeczki zamiast sucharów.
20. Zamawiający wymaga, żeby kisiel, budyń, koktajle mleczno-owocowe były dostarczane już wyporcjowane dla każdego pacjenta (nie zbiorczo na oddział).
21. Zamawiający wymaga serwowania warzyw i owoców sezonowych w posiłkach: I śniadanie warzywa surowe 50g, sałatki warzywne 200g, kolacja – warzywa surowe 50g, sałatki warzywne 200g, obiad- surówki 100g, warzywa gotowane 100g, II śniadanie/podwieczorek- owoce w postaci; owoc świeży 250-300g, soki owocowe 250ml, koktajle mleczno-owocowe 300ml. W diecie bogatoresztkowej, odchudzającej, wegetariańskiej, cukrzycowej Zamawiający wymaga serwowania na posiłek obiadowy (II danie) warzyw w ilości 200g (surówki 100g+ warzywa gotowane 100g).
22. Zamawiający wymaga planowania past, sałatek i galaretek w okresie wrzesień- maj ze względu na możliwość wystąpienia zagrożenia mikrobiologicznego w okresie letnim.
23. Wykonawca zapewni osobne stanowisko wraz ze sprzętem do przygotowywania potraw na dietę bezglutenową, w sposób niedopuszczający do zanieczyszczenia produktów spożywczych glutenem z innych źródeł – stosowane produkty będą posiadały informację umieszczoną na opakowaniu o niezawieraniu w swoim składzie glutenu.
Podrozdział 1.6. Opracowywanie jadłospisów
Wykonawca zobowiązany będzie do sporządzania jadłospisów dekadowych przez dietetyka Wykonawcy, z uwzględnieniem sezonowości i posiłków tradycyjnych w okresie świąt. Jadłospis ma być dostarczony drogą elektroniczną dietetykowi Szpitala. Zamawiający zastrzega sobie prawo do naniesienia zmian w jadłospisie, Wykonawca ma obowiązek dostosować się do wprowadzonych przez Zamawiającego – dietetyka szpitalnego zmian. Niedostosowanie się do zmian będzie skutkowało brakiem akceptacji jadłospisów.
Posiłki nie mogą się powtarzać przez okres 10 dni. Na Podwieczorek lub II śniadanie Zamawiający wymaga podawania sezonowych owoców w formie; świeże owoce, soki owocowe, galaretka owocowa, koktajle owocowe lub owocowo-warzywne. 
Jadłospis dekadowy musi posiadać wyszczególnioną gramaturę  potraw, informację o kaloryczności, wartości odżywczej, wykaz alergenów oraz musi być podpisany przez osobę sporządzającą (dietetyk Wykonawcy).
Wykonawca zobowiązany będzie do sporządzania dziennych jadłospisów z rozbiciem na poszczególne diety i określeniem gramatury potraw, ich wartości kalorycznej, zawartości składników odżywczych, określonych przez Instytut Żywności i Żywienia z wykazem alergenów.
Wykonawca zobowiązany jest do dostarczania dziennych jadłospisów, z wykazem alergenów, gramówką potraw,  z  pierwszym  śniadaniem, danego dnia na poszczególne oddziały Szpitala.


Podrozdział 1.7. Dystrybucja posiłków
Wykonawca zobowiązany jest do dostarczania posiłków na poszczególne oddziały, zgodnie z ustalonym harmonogramem: 
I Śniadanie:		godz. 7:30 – 8:30
II Śniadanie:		godz. 10:00 – 10:30
Obiad:			godz. 12:00 – 13:00
Podwieczorek:		godz. 15:30 – 16:00
Kolacja:		              godz. 17:30 – 18:00
Dla pacjentów będących na diecie cukrzycowej, trzustkowej oraz leczonych lekami sterydowymi, posiłki mają być wydawane 6 razy dziennie, zgodnie z ustalonym harmonogramem:
I Śniadanie:                      godz. 8:00
II Śniadanie:                     godz. 11:00
Obiad:                               godz. 14:00
Podwieczorek:                  godz. 17:00
Kolacja:                            godz. 20:00
II Kolacja:                        godz. 21:00
Dla pacjentów OIT, posiłki mają być wydawane 5 razy dziennie, zgodnie z ustalonym harmonogramem:
I  Śniadanie:	godz. 9:00 – 9:30
II  Śniadanie 	godz. 11:00 – 11:30
Obiad    :	godz. 13:00 – 13:30
Podwieczorek: 	godz. 15:00 – 15:30
Kolacja :              godz. 17:30-18:00

Dystrybucja posiłków powinna odbywać się w odpowiednio  przeznaczonych do tego celu wózkach, oznakowanych nazwą oddziału, dostosowanych do transportu tac (system tacowy). System tacowy powinien posiadać stosowny  atest i być wykonany z tworzywa zabezpieczającego posiłki przed wychłodzeniem. Wykonawca zobowiązany jest do zapewnienia odpowiedniej ilości sprawnych wózków do dystrybucji posiłków na oddziały szpitalne.
Wózki z posiłkami na oddziały rozwożą pracownicy Wykonawcy w wyznaczonych godzinach. Wykonawca zapewni pracownikowi dostarczającemu posiłki odpowiedni schludny , czysty, biały uniform opatrzony logo form.   Na wniosek Ordynatora lub Pielęgniarki Oddziałowej godziny posiłków mogą ulec przesunięciu do ok. 30 minut.
Transport posiłków powinien odbywać się środkami transportu spełniającymi wymogi sanitarne i zasad  systemu HACCP, systemu Dobrej Praktyki Higienicznej GHP lub norm/zaświadczeń równoważnych wystawionych przez podmioty mające siedzibę w innym państwie członkowskim, Europejskiego Obszaru Gospodarczego.
Pomiar temperatury posiłków  odbywać się będzie w momencie przekazania ich na poszczególne oddziały.
Wykonawca zapewnia prowadzenie dokumentacji dotyczącej  pomiaru temperatury posiłków.
Temperatura posiłków badana jest w następujący sposób: zupy i sosy badane są pirometrem użyczonym od Wykonawcy, pozostałe potrawy badane są wewnątrz potrawy termometrem bagnetowym użyczonym przez Wykonawcę.
Temperatura dostarczanych na oddziały posiłków powinna wynosić:
dla potraw serwowanych na gorąco: zupy temp. +75oC (±3 oC), II dania temp. +65oC (±3  oC), napoje gorące (herbata, kawa inka, kakao, mleko) temp. +70oC (±3 oC),
dla potraw serwowanych na zimno (wędliny, surówki, desery, sosy zimne, chłodniki) temp. + 4oC (±3 oC), napoje chłodne  +15oC (±3 oC).
Indywidualne tace żywieniowe wraz z zastawą  mają być czyste, bez uszkodzeń, nie zakamienione, bez  zmian fizycznych mogących przyczynić się do obniżenia jakości posiłku i  zagrożeń epidemiologicznych.
Wykonawca zapewni pacjentom hospitalizowanym dodatkowo kubeczki i sztućce (widelec i łyżka) w ilości zabezpieczającej wykonanie usługi. 
Wózki wraz z tacami muszą być zabrane z oddziału przez pracownika Wykonawcy, nie później niż w ciągu 1 godziny od zakończenia spożywania posiłków przez pacjentów. 
Odpadki pokonsumpcyjne będą odbierane przez Wykonawcę wraz z brudnymi naczyniami. W przypadku pacjentów z chorobą zakaźną przestrzegane będą odpowiednie procedury Zamawiającego.
Wykonawca zapewni we własnym zakresie  mycie i dezynfekcję naczyń zgodnie z zasadami i przepisami sanitarnymi. 
Po stronie Wykonawcy pozostaje obowiązek zbierania sprzętu jaki został dostarczony do oddziałów przy wydawaniu posiłków (tace, miseczki, kubeczki, sztućce, itp.) – sprawdzenia czy w oddziałach nie pozostały niezabrane naczynia po ostatnim posiłku.

        Przygotowywanie i wydawanie posiłków dla pacjentów na Oddział Przeszczepiania Szpiku Kostnego
Odbywa się w oparciu o opracowaną przez Zamawiającego procedurę.
	1)  Charakterystyka naczyń stołowych dla pacjentów:
wykonane z tworzywa sztucznego ze szczelnymi pokrywami, 
wytrzymałe na temperaturę powyżej 90˚C.
2)  Przygotowywanie naczyń stołowych:
maszynowe mycie naczyń płynnym środkiem do maszynowego mycia naczyń w zmywarce w Dziale Żywienia, 
transport naczyń sterylnych przez pracownika Wykonawcy z Działu Sterylizacji i Dezynfekcji do Działu Żywienia w godzinach 10:00 – 10:30 oraz transport naczyń do sterylizacji z Działu Żywienia do Działu Sterylizacji i Dezynfekcji  USzD w godzinach 12:15 – 13:00, 
w Dziale Sterylizacji i Dezynfekcji - dezynfekcja chemiczna i sterylizacja tac, naczyń stołowych i sztućców,
pakowanie dla każdego dziecka oddzielnie kompletu naczyń, sztućców oraz tacy na jeden posiłek. 

3)  Pakowanie posiłków w Dziale Żywienia:
pakowanie posiłków odbywa się z zachowaniem zasad szczególnej higieny;  naczynia stołowe po nałożeniu porcji, są zamykane i wkładane na tacę oraz osłonięte papierem medycznym, dodatkowo są zabezpieczone workiem foliowym.
4) Transport posiłków:
transport posiłków odbywa się w zamkniętym wózku przez pracownika transportu, razem z posiłkami dla innych pacjentów Oddziału Hematologii, Onkologii i Transplantologii Dziecięcej,
pielęgniarka oddziału transportuje zabezpieczoną tacę z posiłkiem do części transplantacyjnej oddziału, zdejmuje opakowanie foliowe, zostawia w komorze naświetleń,
pielęgniarka zanosi tacę z posiłkiem do śluzy pacjenta, zdejmuje papier z tacy i wnosi posiłek na salę pacjenta.

Podrozdział 1.8. Kuchnia mleczna
Wykonawca zobowiązuje się do prowadzenia kuchni mlecznej, w której będą sporządzane mieszanki mleczne, kleiki, zupki miksowane, marchwianka  dla noworodków i niemowląt  oraz dla dzieci karmionych przez smoczek.
Wykonawca zobowiązany będzie do stosowania się do aktualnego schematu żywienia niemowląt opracowanego przez Instytut Żywności i Żywienia.
Sposób przygotowywania mieszanek mlecznych musi być zgodny z systemem  HACCP, systemem Dobrej Praktyki Higienicznej GHP i systemem  Dobrej Praktyki Produkcyjnej GMP.
Mieszanki mleczne będą przygotowywane i dostarczane na podstawie pisemnego dziennego zapotrzebowania z podziałem na oddziały, składane Wykonawcy drogą elektroniczną przez upoważnioną osobę z każdego oddziału.
W sytuacjach wyjątkowych mieszanki mogą być zamawiane przez telefon.
Wykonawca jest zobowiązany do prowadzenia ewidencji wydawanych mieszanek mlecznych, butelek z wodą i butelek pustych z podziałem na oddziały, potwierdzonej każdorazowo imiennie przez osobę wydającą i odbierającą mieszanki.
Wykonawca jest zobowiązany do pobierania i przechowywania próbek wydanych posiłków (mieszanki mleczne, zupki, kleiki, herbatki w butelkach).
Wykonawca zobowiązuje się do sporządzania mieszanek leczniczych, które są przekazywane ze strony oddziału Szpitala do kuchni mlecznej, na zlecenie lekarza.
Wykonawca zobowiązuje się do dostarczenia wody w butelkach i przygotowania pustych sterylnych butelek.
Mieszanki mleczne muszą być dostarczone na  oddziały w zamkniętych termoportach, zgodnie  z zapotrzebowaniem 2 x dziennie, o godz. 10:45 i godz. 13:45.
Ilość zamówionych mieszanek może ulec zmianie. Informację przekazuje do kuchni mlecznej pielęgniarka oddziałowa lub osoba wyznaczona z danego oddziału do godz. 10:00 lub do godz. 13:00.
W sytuacjach wyjątkowych dopuszcza się zgłaszanie zmian ilości mieszanek w innych godzinach.
Butelki  po opróżnieniu z resztek mieszanek i wypłukaniu w kuchenkach oddziałowych są zabierane przez pracownika Wykonawcy do zmywalni kuchni mlecznej w godzinach: 7:00, 11:30, 14:30, 18:00 i 20:00, z wyjątkiem butelek wielokrotnego użytku od pacjentów z choroba zakaźną. Postępowanie i transport odbywa się według odpowiedniej procedury szpitala.
Wykonawca zobowiązuje się do mycia i sterylizacji butelek. Skuteczność procesu potwierdzona jest odpowiednimi wskaźnikami i dokumentacją.
Dostarczanie mieszanek oraz odbiór pustych butelek odbywa się za pokwitowaniem ilościowym przez pracownika oddziału i Wykonawcy.
Wykonawca sprawuje nadzór nad prawidłowym przygotowaniem mieszanek mlecznych, zupek (rosołki, kleiki, marchwianki).
O liczbie posiłków (karmień) decyduje lekarz prowadzący.
Wykonawca zobowiązany jest do zapewnienia wystarczającej liczby butelek z atestem  do mieszanek mlecznych.

Podrozdział 1.9. Dodatki
Wykonawca dostarczy dodatki (suchary, dżem, cukier, wędlinę, ser żółty, ser biały, soki owocowe z uwzględnieniem soków zagęszczanych dla dzieci  chorych na cukrzycę) na indywidualne zamówienie  z każdego oddziału Szpitala.
Zamawianie dodatków będzie dokonywane drogą elektroniczną przez osobę upoważnioną z oddziału. 
Koszt dodatków pozostaje po stronie Wykonawcy.

Podrozdział 1.10. Wymagania sanitarne
Pracownicy wykonawcy zobowiązani są do posiadania orzeczenia lekarskiego o przydatności do pracy w zakładach żywienia zbiorowego.
Wykonawca zabezpieczy odzież ochronną, roboczą, preparaty do mycia i dezynfekcji rąk oraz  środki ochrony indywidualnej pracownikom realizującym produkcję, transport posiłków i mieszanek mlecznych na Oddziały Szpitala.
Pracownicy Wykonawcy zobowiązani są do używania odzieży ochronnej w czasie pracy i jej wymiany w razie potrzeby.
Pracownicy Wykonawcy zobowiązani są do dbałości o swój wygląd i taktowne zachowanie podczas wykonywania pracy.
Wykonawca ponosi odpowiedzialność pod względem zdrowotnym i higienicznym za zatrudniony personel, właściwe przechowywanie środków spożywczych i higienę przygotowywania posiłków.
Zamawiający zobowiązuje Wykonawcę do przestrzegania reżimu sanitarnego wobec pacjentów nim objętych.
Wykonawca  zobowiązany  będzie  do  przestrzegania  procedur  higienicznych  dotyczących  higieny rąk, środków transportu, urządzeń, sprzętów i powierzchni.
 Dobór  preparatów myjących, czyszczących  i dezynfekcyjnych powinien być uzgodniony ze specjalistą ds. epidemiologii oraz dietetykami Szpitala.
Preparaty winny posiadać karty charakterystyki substancji niebezpiecznych, ulotki i być  dopuszczone do zastosowania w kontakcie z żywnością. 
Wykonawca jest zobowiązany do przedstawienia na każde wezwanie Zamawiającego wszystkich posiadanych instrukcji i procedur.
W przypadku podejrzenia choroby zakaźnej, schorzeń skóry, nieżytu przewodu pokarmowego, wystąpienia innych schorzeń infekcyjnych pracownik musi być odsunięty od pracy.

Podrozdział 1.11. Informacje uzupełniające
Wykonawca zobowiązany jest do przeprowadzenia szkoleń pracowników z zakresu BHP i p/poż.
Kontrolę ze strony Szpitala nad prawidłowością żywienia pacjentów sprawować będzie specjalista ds. epidemiologii oraz dietetycy Szpitala. Kontrole będą odbywać się w oparciu o procedurę obowiązującą u Zamawiającego.
Wykonawca ponosi odpowiedzialność za wystąpienie zatrucia pokarmowego z winy Wykonawcy, jeśli wina zostanie mu udowodniona.
 Wykonawca musi mieć wdrożony system jakości HACCP, system Dobrej Praktyki Higienicznej GHP i system  Dobrej Praktyki Produkcyjnej GMP.
 Zamawiający zastrzega sobie prawo dostępu do kopii protokołów pokontrolnych (np. z kontroli Państwowej Inspekcji Sanitarnej i innych).
 Do Wykonawcy  należało będzie  prowadzenie ewidencji wydawanych posiłków, potwierdzonej podpisem przez osobę upoważnioną przez Zamawiającego oraz sporządzanie comiesięcznych zestawień liczby wydanych posiłków z podziałem na oddziały. Ewentualne nieścisłości będą rozstrzygane z udziałem obu stron. 
 W przypadku zmiany obowiązujących przepisów żywienia w zakładach opieki zdrowotnej, Wykonawca zobowiązany jest do dostosowania produkcji posiłków bez dodatkowych opłat ze strony Zamawiającego.
Wykonawca zobowiązuje się do elastycznego reagowania na zwiększone lub zmniejszone zapotrzebowanie na posiłki.  
Wykonawca zobowiązuje się do przestrzegania zaleconej przez Zamawiającego gramatury potraw, kaloryczności, wartości odżywczej.
Zamawiający zobowiązuje Wykonawcę do zapewnienia takiej organizacji pracy w kuchni mlecznej, aby pracownik nie był przesuwany w trackie produkcji mieszanek (w części czystej) do mycia i dezynfekcji butelek (w części brudnej).
Wykonawca zobowiązuje się we własnym zakresie do  utylizacji odpadów pokonsumpcyjnych i  innych.
Wykonawca ponosić będzie odpowiedzialność prawną i materialną wobec organów kontroli (Państwowy Powiatowy Inspektor Sanitarny, PIP, BHP) w zakresie wykonywanej usługi, w tym m. in. w zakresie jakości produktów i przygotowywanych posiłków, ich zgodności z opisanymi wyżej normami oraz  w zakresie wymagań higieniczno-sanitarnych.  
 Wykonawca zobowiązuje się do przedstawienia w formie pisemnej, czytelnej i zrozumiałej dla konsumenta informacji o składzie surowcowym  produktów używanych do produkcji posiłków oraz potraw i przekazanie ich na poszczególne Oddziały Szpitala oraz do dietetyka Szpitala (Rozporządzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 z dnia 21 października 2011r. w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat żywności).
Wykonawca zobowiązuje się do umieszczenia wykazu alergenów występujących  w produktach i potrawach oraz przekazania informacji w formie pisemnej  na poszczególne Oddziały Szpitala oraz do dietetyka Szpitala. Wykonawca zobowiązuje się też dokonywać na bieżąco zmian w przypadku wprowadzenia nowego produktu (Rozporządzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 z dnia 21 października 2011r. w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat żywności).
16. W przypadku pacjentów objętych reżimem sanitarnym Wykonawca zobowiązuje się do podawania posiłków w     pojemnikach jednorazowych oraz zapewnienie jednorazowych sztućców. System tacowy powinien być wydzielony i odpowiednio oznakowany (pacjent reżimowy).Prowadzić dokumentację pacjentów objętych reżimem sanitarnym. Wykonawca zobowiązuje się do zapewnienia wydzielonego pojemnika na butelki skażone z mieszankami mlecznymi. Pojemnik musi być odpowiednio oznakowany (reżim sanitarny).
17. Wykonawca udostępni zwalidowane  termometry do mierzenia temperatury dań wraz z pojemnikami do ich przechowywania dietetykowi Zamawiającego. Udostępniony sprzęt powinien być nowy. Na czas ewentualnej naprawy Wykonawca udostępni sprzęt zastępczy o parametrach nie gorszych niż sprzęt udostępniony. Termometry powinny być walidowane zgodnie z obowiązującymi przepisami lub wymieniane na nowe. Wykonanie walidacji musi być potwierdzone na piśmie przez Wykonawcę.
Podrozdział 1.12. Informacje dodatkowe
W przypadku wątpliwości co do jakości posiłków Zamawiający zastrzega sobie prawo do wysłania próbki posiłku do analizy celem uzyskania „zaświadczenia o jakości gotowego posiłku” wydawanego przez niezależny podmiot. Każdorazowy koszt wysyłki i uzyskania zaświadczenia ponosi Wykonawca.
1. 
Powierzchnia działu żywienia do najmu obejmuje 1 369,10 m2.
2. Wszystkie koszty i procedury związane z naprawami, remontami czy wymianą i doposażeniem Działu Żywienia w niezbędne urządzenia do wykonania usługi pozostają po stronie Wykonawcy.

Podrozdział 2.2. Aktualne wyposażenie kuchni
	Lp.
	Numer inwentarzowy
	Nr fabryczny
	Nazwa wyposażenia
	Ilość

	1
	485T-952-1/97
	2706-1/AM
	Komora ch-odn.KZ-System-005 25
	1

	2
	485T-952-2/97
	2706-1/AM
	Komora chłodnicza-KZ-System-005 2500kg
	1

	3
	485T-952-3/97
	2706-1/AM
	Komora chłodniczan.KZ-System-005 2500kg
	1

	4
	485T-952-4/97
	2706-1/AM
	Komora chłodnicza KZ-System-005 2500kg
	1

	5
	485T-952-5/97
	2706-2/AM
	Komora mrożenia 880kg  F-my ILKAZELL Zanott
	1

	6
	485T-952-8/97
	
	Inst.chłodnicza na desery z agr.Zanotti-ADB135
	1

	7
	486T-951-17/95
	00096
	Szafa-witryna chłodnicza KB/03/8-10 Rieber
	1

	8
	486T-951-18/95
	00057
	Szafa-witryna chłodnicza KB/03/8-10 Rieber
	1

	9
	486T-951-38/97
	5349
	Szafa chłodnicza przelot.oszkl.WS-714 9001
	1

	10
	578T-953-6/95
	51
	Maszyna do ugniat.ciasta MG-20
	1

	11
	578T-954-10/95
	0062
	Witryna grzejna WB-02 Rieber Gn/1/1 (4pojemniki)
	1

	12
	578T-954-11/95
	0063
	Witryna grzejna WB-02 Rieber GN/1/1 (4 poj)
	1

	13
	578T-954-13/97
	B/047090
	Kocioł warzelny przechylny KCN0142 401
	1

	14
	578T-954-14/97
	B/04091
	Kocioł warzelny przechylny KCN0142 401
	1

	15
	578T-959-2/97
	9604596
	Pasteryz.do miesz.mlecznych WATERB SPEC
	1

	16
	652T-328-1/94
	
	Okap duży metal. do Bloku kuchennego nr.1
	1

	17
	652T-328-2/94
	
	Okap kuch.metal.do bloku nr.3
	1

	18
	652T-328-3/94
	
	Okap kuch.metal.mały do bloku nr:2
	1

	19
	652T-328-4/94
	
	Okap kuch.metal.mały do bloku nr:2
	1

	20
	808T-963-1/92
	
	Waga elektr.Copylax HS-7600P
	1

	21
	808T-964-46/95
	
	Wózek na sztucce
	1

	22
	808T-964-48/95
	
	Wózek do tac brudnych -stal nierdzewna
	1

	23
	808T-964-49/95
	
	Wózek do tac brudnych -stal nierdzewna
	1

	24
	808T-964-50/95
	
	Wózek do tac brudnych -stal nierdzewna
	1

	25
	808T-966-6/96
	ze stali nierdzewnej
	Wózek na czystą bieliznę WBC-1 /zamykany/
	1

	 
	 
	
	Razem Środki trwałe
	 

	26
	P-90-25-272/92
	
	Apteczka warsztatowa-szafka biała
	1

	27
	P-91-4-240/94
	 
	Biurko 3 szufladowe
	1

	28
	P-91-4-242/94
	 
	Biurko 3 szufladowe
	1

	29
	P-91-4-178/93
	 
	Biurko meblowe Nr 23
	1

	30
	P-91-4-228/94
	 
	Biurko meblowe Nr 23
	1

	31
	P-91-4-270/95
	 
	Biurko meblowe Nr 23
	1

	32
	P-91-4-245/94
	 
	Biurko meblowe-Winkiel  
	1

	33
	578-P-95-14-3/12
	 
	Blok kuch. nr 2:frytkownica 2szt,kuchenka gaz.1szt
	1

	34
	578-P-95-14-2/12
	 
	Blok kuchenny nr 1: kocioł parowy 7 sztuk
	1

	35
	578-P-95-14-4/12
	 
	Blok kuch.nr 3:kocioł par.-3szt, patelnia elektr. 2 szt
	1

	36
	P-95-12-12/95
	52700099/89
	Chłodziarko-zamrażarka"POLAR"
	1

	37
	P-96-2-35/94
	 
	Drabinka 2-szczebelkowa 
	1

	38
	P-93-3-41b/94
	 
	Drzewko sztuczne"Fikus benjamin"
	1

	39
	P-90-2-161/92
	 
	Fotel EDWICON 1-osobowy 
	1

	40
	P-90-2-162/92
	 
	Fotel EDWICON 1-osobowy 
	1

	41
	P-90-2-436/96
	 
	Fotel zabiurkowy Hejs
	1

	42
	P-90-2-19/91
	 
	Fotelik"B"tapicer.obrotowy
	1

	43
	P-96-12-102/96
	 
	Gaśnica proszkowa 6 kg
	1

	44
	P-96-12-199/07
	 
	Gaśnica proszkowa 6 kg
	1

	45
	P-96-12-200/07
	 
	Gaśnica proszkowa 6 kg
	1

	46
	P-96-12-98/96
	 
	Gaśnica proszkowa 6 kg
	1

	47
	P-96-3-32/93
	 
	Grzejnik elektr.wiszący"CLUB"   
	1

	48
	P-96-3-52/96
	 
	Grzejnik elektr.wiszący"CLUB"   
	1

	49
	P-91-10-31/96
	 
	Kaseta metalowa
	1

	50
	578-P-95-17-15/12
	 
	Krajalnica do wędlin MA-GA
	1

	51
	P-90-7-398/92
	 
	Krzesło HT-37
	1

	52
	P-90-7-401/92
	 
	Krzesło HT-37
	1

	53
	P-90-7-402/92
	 
	Krzesło HT-37
	1

	54
	P-90-7-403/92
	 
	Krzesło HT-37
	1

	55
	P-90-7-445/92
	 
	Krzesło HT-37
	1

	56
	P-90-7-448/92
	 
	Krzesło HT-37
	1

	57
	P-90-7-449/92
	 
	Krzesło HT-37
	1

	58
	P-90-7-480/92
	 
	Krzesło HT-37
	1

	59
	P-90-7-497/92
	 
	Krzesło HT-37
	1

	60
	P-90-7-514/92
	 
	Krzesło HT-37
	1

	61
	P-90-7-763/93
	 
	Krzesło HT-37
	1

	62
	P-90-7-1074/94
	 
	Krzesło obrotowe HENRYK   
	1

	63
	P-90-7-1075/94
	 
	Krzesło obrotowe HENRYK   
	1

	64
	P-90-7-1077/94
	 
	Krzesło obrotowe MAREK   
	1

	65
	P-90-7-283/92
	 
	Krzesło obrotowe"P-102"   
	1

	66
	P-48-8-16/91
	 
	Krzesło szpitalne
	1

	67
	P-95-5-17/95
	 
	Kuchnia elekt.z blatem ceramicznym
	1

	68
	P-95-6-9/91
	0376240
	Lodówka "POLAR"   
	1

	69
	P-93-10-25/92
	 
	Ławka bez oparcia czarno-biała
	1

	70
	578-P-95-17-13/12
	 
	Maszyna do mielenia mięsa HOBART
	1

	71
	P-95-17-8/96
	 
	Maszyna uniwers.NMK-110 z przystawką
	1

	72
	P-93-7-13/92
	 
	Nożyczki gospodarcze
	1

	73
	P-93-7-2b/92
	 
	Nożyczki gospodarcze
	1

	74
	P-96-19-184/99
	 
	Okap elektryczny metalowy
	1

	75
	P-96-19-185/99
	 
	Okap elektryczny metalowy
	1

	76
	578-P-95-14-1/12
	 
	Patelnia elektryczna
	1

	77
	578-P-95-21-2/12
	 
	Piec konwencyjno-parowy LOZAMET
	1

	78
	578-P-95-21-1/12
	 
	Piec konwencyjno-parowy MD-10-11 Elama
	1

	79
	P-95-18-1/94
	 
	Pień do mięsa
	1

	80
	P-90-17-306/95
	 
	Regał książkowy czarny-otwarty 
	1

	81
	P-90-17-195/95
	 
	Regał książkowy Nr 4
	1

	82
	P-90-17-151/93
	 
	Regał książkowy-sklepowy
	1

	83
	P-90-16-376/94
	 
	Regał magazynowy dł 1000   
	1

	84
	P-90-16-377/94
	 
	Regał magazynowy dł 1000   
	1

	85
	P-90-16-378/94
	 
	Regał magazynowy dł 800   
	1

	86
	P-90-16-402/94
	 
	Regał magazynowy z półką-dł.1200
	1

	87
	P-90-16-403/94
	 
	Regał magazynowy z półką-dł.1200
	1

	88
	P-90-16-385/94
	 
	Regał magazynowy z półką-dł.1250
	1

	89
	P-90-16-386/94
	 
	Regał magazynowy z półką-dł.1250
	1

	90
	P-90-16-387/94
	 
	Regał magazynowy z półką-dł.1250
	1

	91
	P-90-16-388/94
	 
	Regał magazynowy z półką-dł.1250
	1

	92
	P-90-16-389/94
	 
	Regał magazynowy z półką-dł.1250
	1

	93
	P-90-16-390/94
	 
	Regał magazynowy z półką-dł.1250
	1

	94
	P-90-16-379/94
	 
	Regał magazynowy-dł 1200   
	1

	95
	P-90-16-380/94
	 
	Regał magazynowy-dł 1200   
	1

	96
	P-90-16-381/94
	 
	Regał magazynowy-dł 1200   
	1

	97
	P-90-16-382/94
	 
	Regał magazynowy-dł 1200   
	1

	98
	P-90-16-383/94
	 
	Regał magazynowy-dł 1800   
	1

	99
	P-90-16-384/94
	 
	Regał magazynowy-dł 1800   
	1

	100
	P-90-16-374/94
	 
	Regał magazynowy-dł 800   
	1

	101
	P-90-16-391/94
	 
	Regał magazyn.z półką-dł 1000  
	1

	102
	P-90-16-392/94
	 
	Regał magazyn.z półką-dł 1000  
	1

	103
	P-90-16-393/94
	 
	Regał magazyn.z półką-dł 1000  
	1

	104
	P-90-16-394/94
	 
	Regał magazyn.z półką-dł 1000  
	1

	105
	P-90-16-395/94
	 
	Regał magazyn.z półką-dł 1000  
	1

	106
	P-90-16-396/94
	 
	Regał magazyn.z półką-dł 1000  
	1

	107
	P-90-16-397/94
	 
	Regał magazyn.z półką-dł 1000  
	1

	108
	P-90-16-398/94
	 
	Regał magazyn.z półką-dł 1000  
	1

	109
	P-90-16-401/94
	 
	Regał magazyn.z półką-dł 1000  
	1

	110
	P-90-16-370/94
	 
	Regał magazyn.z półką-dł 1000x600
	1

	111
	P-90-16-371/94
	 
	Regał magazyn.z półką-dł 1000x600
	1

	112
	P-90-16-372/94
	 
	Regał magazyn.z półką-dł 1000x600
	1

	113
	P-90-16-373/94
	 
	Regał magazyn.z półką-dł 1000x600
	1

	114
	P-90-16-408/94
	 
	Regał magazyn.z półką-dł 1000x600
	1

	115
	P-90-16-409/94
	 
	Regał magazyn.z półką-dł 1000x600
	1

	116
	P-90-16-410/94
	 
	Regał magazyn.z półką-dł 1000x600
	1

	117
	P-90-16-411/94
	 
	Regał magazyn.z półką-dł 1000x600
	1

	118
	P-90-16-404/94
	 
	Regał magazyn.z półką-dł 1200x600
	1

	119
	P-90-16-405/94
	 
	Regał magazyn.z półką-dł 1200x600
	1

	120
	P-90-16-406/94
	 
	Regał magazyn.z półką-dł 1200x600
	1

	121
	P-90-16-407/94
	 
	Regał magazyn.z półką-dł 1200x600
	1

	122
	P-90-16-399/94
	 
	Regał magazyn.z półką-dł 1500  
	1

	123
	P-90-16-412/94
	 
	Regał magazyn.z półką-dł 800x600
	1

	124
	P-90-16-413/94
	 
	Regał magazyn.z półką-dł 800x600
	1

	125
	P-90-16-400/94
	 
	Regał magazyn.z półką-dł.1500  
	1

	126
	P-90-17-182/93
	 
	Regał meblowy Nr 19
	1

	127
	P-90-16-166/93
	 
	Regał metalowy
	1

	128
	P-90-16-168/93
	 
	Regał metalowy
	1

	129
	P-90-16-169/93
	 
	Regał metalowy
	1

	130
	P-90-16-508/95
	 
	Regał metalowy-dł 800x600x1800
	1

	131
	P-90-16-509/95
	 
	Regał metalowy-dł 800x600x1800
	1

	132
	P-90-16-510/95
	 
	Regał metalowy-dł 800x600x1800
	1

	133
	P-90-16-511/95
	 
	Regał metalowy-dł 800x600x1800
	1

	134
	P-90-16-512/95
	 
	Regał metalowy-dł 800x600x1800
	1

	135
	P-90-16-513/95
	 
	Regał metalowy-dł 800x600x1800
	1

	136
	P-90-17-184/94
	 
	Regał sklepowy Nr 19
	1

	137
	P-95-17-4/94
	 
	Robot kuchenny"BOSCH-MUM-6"   
	1

	138
	P-90-22-69/94
	 
	Sofa MALMO 2-osobowa 
	1

	139
	P-91-5-68/94
	 
	Stolik do pracy Nr 18
	1

	140
	P-90-21-43/92
	 
	Stolik okolicznościowy czarny
	1

	141
	P-90-21-368/95
	 
	Stolik świetlicowy biały
	1

	142
	P-90-21-369/95
	 
	Stolik świetlicowy biały
	1

	143
	P-90-21-370/95
	 
	Stolik świetlicowy biały
	1

	144
	P-90-21-307/95
	 
	Stół konferencyjny 
	1

	145
	P-90-20-63/95
	 
	Stół kuchenny biały
	1

	146
	P-90-20-87/95
	 
	Stół metalowy dł:1800x700x650   
	1

	147
	P-90-20-86/95
	 
	Stół metalowy dł:2200x700x850   
	1

	148
	P-90-20-17/92
	 
	Stół roboczy z drzwiami rozsuwanymi
	1

	149
	P-90-20-42/94
	 
	Stół roboczy z drzw.suwanymi z szufladami
	1

	150
	P-90-20-41/94
	 
	Stół roboczy z półką
	1

	151
	P-90-20-49/94
	 
	Stół roboczy z półką dł.1000   
	1

	152
	P-90-20-56/94
	 
	Stół roboczy z półką dł.1600   
	1

	153
	P-90-20-57/94
	 
	Stół roboczy z półką dł.1600   
	1

	154
	P-90-20-55/94
	 
	Stół roboczy z półką dł.1800   
	1

	155
	P-90-20-53/94
	 
	Stół roboczy z szafką dł.1400
	1

	156
	P-90-20-52/94
	 
	Stół roboczy z szafką dł.1400 i szufladami  
	1

	157
	P-90-20-48/94
	 
	Stół roboczy z szafką dł.700
	1

	158
	P-90-20-54/94
	 
	Stół roboczy z szuf.i półką dł:2400
	1

	159
	P-90-20-46/94
	 
	Stół roboczy z szufladami dł.1400
	1

	160
	P-90-20-45/94
	 
	Stół roboczy z szufladami dł.1800
	1

	161
	P-90-20-43/94
	 
	Stół roboczy z szufladami dł.2000   
	1

	162
	P-90-20-44/94
	 
	Stół roboczy z szufladami dł.2000   
	1

	163
	P-90-20-47/94
	 
	Stół roboczy z szufladami dł.2400
	1

	164
	P-90-20-31/94
	 
	Stół z basenem 1-komorowym
	1

	165
	P-90-20-188/97
	 
	Stół z basenem podw.z kpl.osłon
	1

	166
	P-90-20-40/94
	 
	Stół z otworem na odpady dł.1600
	1

	167
	P-90-20-84/95
	 
	Stół z otworem symetr:1800x800
	1

	168
	P-90-20-85/95
	 
	Stół z szufladą z prawej strony
	1

	169
	P-90-20-66/95
	 
	Stół z utwardzonym blatem
	1

	170
	P-90-20-67/95
	 
	Stół z utwardzonym blatem
	1

	171
	P-90-20-68/95
	 
	Stół z utwardzonym blatem
	1

	172
	P-90-20-69/95
	 
	Stół z utwardzonym blatem
	1

	173
	P-90-20-70/95
	 
	Stół z utwardzonym blatem
	1

	174
	P-90-20-71/95
	 
	Stół z utwardzonym blatem
	1

	175
	P-90-20-73/95
	 
	Stół z utwardzonym blatem
	1

	176
	P-90-20-74/95
	 
	Stół z utwardzonym blatem
	1

	177
	P-90-20-75/95
	 
	Stół z utwardzonym blatem
	1

	178
	P-90-20-77/95
	 
	Stół z utwardzonym blatem
	1

	179
	P-90-20-78/95
	 
	Stół z utwardzonym blatem
	1

	180
	P-90-20-79/95
	 
	Stół z utwardzonym blatem
	1

	181
	P-90-20-80/95
	 
	Stół z utwardzonym blatem
	1

	182
	P-90-20-81/95
	 
	Stół z utwardzonym blatem
	1

	183
	P-90-20-82/95
	 
	Stół z utwardzonym blatem
	1

	184
	P-90-20-83/95
	 
	Stół z utwardzonym blatem
	1

	185
	P-90-20-28/94
	 
	Stół ze zlewem 2-komor.dł.1120
	1

	186
	P-90-20-29/94
	 
	Stół ze zlewem 2-komor.dł.1800
	1

	187
	P-90-20-32/94
	 
	Stół ze zlewem 2-komor.dł.1800
	1

	188
	P-90-20-34/94
	 
	Stół ze zlewem 2-komor.dł.1800
	1

	189
	P-90-20-35/94
	 
	Stół ze zlewem 2-komor.dł.1800
	1

	190
	P-90-20-36/94
	 
	Stół ze zlewem 2-komor.dł.1800
	1

	191
	P-90-20-37/94
	 
	Stół ze zlewem 2-komor.dł.1800
	1

	192
	P-90-20-33/94
	 
	Stół ze zlewem 2-komorowym i otworem
	1

	193
	P-90-20-38/94
	 
	Stół ze zlewem 2-komor.z otworem
	1

	194
	P-90-20-50/94
	 
	Stół ze zlewem 2-kom.z półką dł.120 
	1

	195
	P-90-27-469/94
	 
	Szafa magazynowa-dł.1000   
	1

	196
	P-90-27-470/94
	 
	Szafa magazynowa-dł.1000   
	1

	197
	P-90-27-524/95
	 
	Szafa przelotowa stalowa
	1

	198
	P-90-27-502/94
	 
	Szafa ubraniowa/drzwi rozsuw./
	1

	199
	P-90-27-423/93
	 
	Szafa ubraniowa-szatniowa
	1

	200
	P-90-27-424/93
	 
	Szafa ubraniowa-szatniowa
	1

	201
	P-90-27-425/93
	 
	Szafa ubraniowa-szatniowa
	1

	202
	P-90-27-426/93
	 
	Szafa ubraniowa-szatniowa
	1

	203
	P-90-27-427/93
	 
	Szafa ubraniowa-szatniowa
	1

	204
	P-90-27-428/93
	 
	Szafa ubraniowa-szatniowa
	1

	205
	P-90-27-429/93
	 
	Szafa ubraniowa-szatniowa
	1

	206
	P-90-27-439/93
	 
	Szafa ubraniowa-szatniowa
	1

	207
	P-90-27-440/93
	 
	Szafa ubraniowa-szatniowa
	1

	208
	P-90-27-441/93
	 
	Szafa ubraniowa-szatniowa
	1

	209
	P-90-27-442/93
	 
	Szafa ubraniowa-szatniowa
	1

	210
	P-90-27-443/93
	 
	Szafa ubraniowa-szatniowa
	1

	211
	P-90-27-444/93
	 
	Szafa ubraniowa-szatniowa
	1

	212
	P-90-27-445/93
	 
	Szafa ubraniowa-szatniowa
	1

	213
	P-90-27-471/94
	 
	Szafa ubraniowa-szatniowa
	1

	214
	P-90-27-472/94
	 
	Szafa ubraniowa-szatniowa
	1

	215
	P-90-27-473/94
	 
	Szafa ubraniowa-szatniowa
	1

	216
	P-90-27-474/94
	 
	Szafa ubraniowa-szatniowa
	1

	217
	P-90-27-475/94
	 
	Szafa ubraniowa-szatniowa
	1

	218
	P-90-27-476/94
	 
	Szafa ubraniowa-szatniowa
	1

	219
	P-90-27-477/94
	 
	Szafa ubraniowa-szatniowa
	1

	220
	P-90-27-478/94
	 
	Szafa ubraniowa-szatniowa
	1

	221
	P-90-27-479/94
	 
	Szafa ubraniowa-szatniowa
	1

	222
	P-90-27-480/94
	 
	Szafa ubraniowa-szatniowa
	1

	223
	P-90-27-481/94
	 
	Szafa ubraniowa-szatniowa
	1

	224
	P-90-27-482/94
	 
	Szafa ubraniowa-szatniowa
	1

	225
	P-90-27-483/94
	 
	Szafa ubraniowa-szatniowa
	1

	226
	P-90-27-484/94
	 
	Szafa ubraniowa-szatniowa
	1

	227
	P-90-27-485/94
	 
	Szafa ubraniowa-szatniowa
	1

	228
	P-90-27-486/94
	 
	Szafa ubraniowa-szatniowa
	1

	229
	P-90-27-487/94
	 
	Szafa ubraniowa-szatniowa
	1

	230
	P-90-27-488/94
	 
	Szafa ubraniowa-szatniowa
	1

	231
	P-90-27-489/94
	 
	Szafa ubraniowa-szatniowa
	1

	232
	P-90-27-490/94
	 
	Szafa ubraniowa-szatniowa
	1

	233
	P-90-27-491/94
	 
	Szafa ubraniowa-szatniowa
	1

	234
	P-90-27-492/94
	 
	Szafa ubraniowa-szatniowa
	1

	235
	P-90-27-493/94
	 
	Szafa ubraniowa-szatniowa
	1

	236
	P-90-27-494/94
	 
	Szafa ubraniowa-szatniowa
	1

	237
	P-90-27-495/94
	 
	Szafa ubraniowa-szatniowa
	1

	238
	P-90-27-496/94
	 
	Szafa ubraniowa-szatniowa
	1

	239
	P-90-27-497/94
	 
	Szafa ubraniowa-szatniowa
	1

	240
	P-90-27-498/94
	 
	Szafa ubraniowa-szatniowa
	1

	241
	P-90-27-499/94
	 
	Szafa ubraniowa-szatniowa
	1

	242
	P-90-27-500/94
	 
	Szafa ubraniowa-szatniowa
	1

	243
	P-90-25-763/94
	 
	Szafka  Nr7 aktowa 1-drzw. 
	1

	244
	P-90-25-764/94
	 
	Szafka  Nr7 aktowa 1-drzw. 
	1

	245
	P-90-27-1167/95
	 
	Szafka 1-drzw.zamyk.na kluczyk
	1

	246
	P-95-10-178/95
	 
	Szafka kwasoodporna
	1

	247
	P-90-25-1346/99
	 
	Szafka na buty biała
	1

	248
	P-90-25-1347/99
	 
	Szafka na buty biała
	1

	249
	P-96-5-26/93
	 
	Szafka na klucze
	1

	250
	P-96-5-27/93
	 
	Szafka na klucze
	1

	251
	P-90-25-631/93
	 
	Szafka Nr 2 z drzwiczkami
	1

	252
	P-90-25-196/92
	 
	Szafka pod biurko Nr 24
	1

	253
	P-90-25-475/93
	 
	Szafka pod biurko Nr 24
	1

	254
	P-95-10-146/94
	 
	Szafka wisząca metal.  dł.1200  
	1

	255
	P-95-10-148/94
	 
	Szafka wisząca metal.  dł.1200  
	1

	256
	P-95-10-149/94
	 
	Szafka wisząca metal.  dł.1600  
	1

	257
	P-95-10-150/94
	 
	Szafka wisząca metal.  dł.1600  
	1

	258
	P-90-25-902/95
	 
	Szafka wisząca metalowa
	1

	259
	P-90-25-903/95
	 
	Szafka wisząca metalowa
	1

	260
	P-95-10-109/92
	 
	Szafka wisząca z drzw. rozsuwanymi
	1

	261
	578-P-95-17-16/12
	 
	Taśma rozdzielcza do potraw GSPU 6,0
	1

	262
	P-95-8-7/96
	628
	Waga AP-150 TELESTAR elektroniczna 
	1

	263
	P-95-8-13/99
	3984
	Waga elektroniczna Typ-100/1
	1

	264
	P-95-8-5/94
	147/93
	Waga towarowa - VVG-100kg   
	1

	265
	P-95-8-3/94
	15725/94
	Waga uchylna  SJ-15   
	1

	266
	P-95-8-4/94
	15738/94
	Waga uchylna  SJ-15   
	1

	267
	P-96-19-186/99
	 
	Wentylator sufitowy
	1

	268
	P-96-19-187/99
	 
	Wentylator sufitowy
	1

	269
	578-P-95-20-2/12
	6102/2006 Lozamet
	Wózek bemarowy 2-kom. (stal nierdzewna)
	1

	270
	578-P-95-20-1/12
	6040/2006 Lozamet
	Wózek bemarowy 3-kom. (stal nierdzewna)
	1

	271
	578-P-95-20-3/12
	 
	Wózek bemarowy 3-kom. (stal nierdzewna)
	1

	272
	578-P-95-20-4/12
	 
	Wózek bemarowy 3-kom.(stal nierdzewna)
	1

	273
	P-96-14-60/93
	 
	Wózek do przewozu potraw
	1

	274
	P-96-14-76/94
	 
	Wózek do przewozu potraw
	1

	275
	P-96-14-34/93
	 
	Wózek do przewozu żywności
	1

	276
	P-96-14-89/95
	 
	Wózek do surowców wtórnych
	1

	277
	P-96-14-90/95
	 
	Wózek do surowców wtórnych
	1

	278
	P-96-14-61/93
	 
	Wózek do termosu
	1

	279
	P-96-14-114/95
	 
	Wózek do transportu
	1

	280
	P-96-14-113/95
	 
	Wózek do warzyw
	1

	281
	P-96-14-88/94
	 
	Wózek platforma
	1

	282
	P-96-14-112/95
	 
	Wózek platformowy
	1

	283
	P-96-14-100/95
	 
	Wózek regałowy
	1

	284
	P-96-14-101/95
	 
	Wózek regałowy
	1

	285
	P-96-14-102/95
	 
	Wózek regałowy
	1

	286
	P-96-14-103/95
	 
	Wózek regałowy
	1

	287
	P-96-14-104/95
	 
	Wózek regałowy
	1

	288
	P-96-14-105/95
	 
	Wózek regałowy
	1

	289
	P-96-14-106/95
	 
	Wózek regałowy
	1

	290
	P-96-14-107/95
	 
	Wózek regałowy
	1

	291
	P-96-14-108/95
	 
	Wózek regałowy
	1

	292
	P-96-14-109/95
	 
	Wózek regałowy
	1

	293
	808-P-96-14-250/12
	 
	Wózek transport. do tac -zamykany(stal)
	1

	294
	808-P-96-14-251/12
	 
	Wózek transport. do tac -zamykany(stal)
	1

	295
	808-P-96-14-252/12
	 
	Wózek transport. do tac -zamykany(stal)
	1

	296
	808-P-96-14-253/12
	 
	Wózek transport. do tac -zamykany(stal)
	1

	297
	808-P-96-14-254/12
	 
	Wózek transport. do tac -zamykany(stal)
	1

	298
	808-P-96-14-255/12
	 
	Wózek transport. do tac -zamykany(stal)
	1

	299
	808-P-96-14-256/12
	 
	Wózek transport. do tac -zamykany(stal)
	1

	300
	808-P-96-14-257/12
	 
	Wózek transport. do tac -zamykany(stal)
	1

	301
	808-P-96-14-258/12
	 
	Wózek transport. do tac -zamykany(stal)
	1

	302
	808-P-96-14-259/12
	 
	Wózek transport. do tac -zamykany(stal)
	1

	303
	808-P-96-14-260/12
	 
	Wózek transport. do tac -zamykany(stal)
	1

	304
	808-P-96-14-261/12
	 
	Wózek transport. do tac -zamykany(stal)
	1

	305
	808-P-96-14-262/12
	 
	Wózek transport. do tac -zamykany(stal)
	1

	306
	808-P-96-14-263/12
	 
	Wózek transport. do tac -zamykany(stal)
	1

	307
	808-P-96-14-264/12
	 
	Wózek transport. do tac -zamykany(stal)
	1

	308
	808-P-96-14-265/12
	 
	Wózek transport. do tac -zamykany(stal)
	1

	309
	808-P-96-14-266/12
	 
	Wózek transport. do tac -zamykany(stal)
	1

	310
	808-P-96-14-267/12
	 
	Wózek transport. do tac -zamykany(stal)
	1

	311
	P-96-14-235/99
	 
	Wózek-platforma
	1

	312
	P-96-14-236/99
	 
	Wózek-platforma
	1

	313
	P-96-14-237/99
	 
	Wózek-platforma
	1

	314
	P-96-14-204/97
	 
	Wózek-pojemnik na odpady
	1

	315
	P-31-15-33/92
	 
	Zegar ścienny
	1

	316
	P-31-15-40d/93
	 
	Zegar ścienny
	1

	317
	P-95-10-153/94
	 
	Zestaw III-szafka z drzw.suwan.1400
	1

	318
	P-95-10-153a/94
	 
	Zestaw III-szafka z drzw.suwan.2szuflad.
	1

	319
	P-95-10-152/94
	 
	Zestaw II-szafka z drzw.suwan  1300
	1

	320
	P-95-10-152a/94
	 
	Zestaw II-szafka z drzw.suwan .1720 
	2

	321
	P-95-10-151a/94
	 
	Zestaw I-szafka z drzw.suwan."1400"
	2

	322
	P-95-10-151/94
	 
	Zestaw I-szafka z szuflad."dł.400"
	2

	323
	P-90-20-39/94
	 
	Zlew obudowany 2-komor.  dł 1200
	1

	324
	578-P-95-16-5/12
	 
	Zmywarka do naczyń kuchennych Luzamet ZK 0503
	1

	325
	578-P-95-16-4/12
	 
	Zmywarka kapturowa do naczyń  Lozamet ZKU10.30
	1

	326
	578-P-95-16-6/12
	 
	Zmywarka taśmowa do naczyń i tac KREFFT
	1

	327
	P-90-25-904/95
	 
	Apteczka sanitarna-szafka
	1

	328
	P-90-20-178/97
	 
	Basen ze stali kwasoodp.z półką808
	1

	329
	P-91-4-197/93
	 
	Biurko Nr 23
	1

	330
	P-95-6-86/97
	952207982-60L
	Chłodziarka 2-komor."ARDO-C037"
	1

	331
	P-95-12-13/95
	 
	Chłodziarko-zamrażarka"POLAR"CZ340
	1

	332
	P-95-5-32/97
	 
	Kuchnia elektryczna
	1

	333
	P-93-10-26/92
	 
	Ławka biało-czarna 
	1

	334
	P-93-10-249/96
	 
	Ławka-Kanapa narożna kuchenna
	1

	335
	P-95-16-3/97
	49/95
	Myjnia szczotkowa MS-2M   
	1

	336
	P-93-7-21/93
	 
	Nożyczki gospodarcze
	1

	337
	802-P-46-7-23/12
	 
	Pasteryzator APW 1-20+ wkład (do butelek)
	1

	338
	P-95-16-2/97
	42/94
	Płuczka do butelek PB-6   
	1

	339
	P-90-16-597/97
	 
	Regał magazyn.5-półkowy
	1

	340
	P-90-16-596/97
	 
	Regał magazynowy z półkami 
	1

	341
	P-90-16-375/94
	 
	Regał magazynowy"dł.800"   
	1

	342
	P-46-7-21/97
	856/95 (wbudowany)
	Sterylizator  SP-275   
	1

	343
	802-P-46-7-22/12
	 
	Sterylizator SPW-275
	1

	344
	P-90-21-367/95
	 
	Stolik świetlicowy
	1

	345
	P-90-20-164/95
	 
	Stół kuchenny
	1

	346
	P-90-20-190/97
	 
	Stół roboczy przystosowany do cokołu
	1

	347
	P-90-20-183/97
	 
	Stół roboczy z półkami pełnymi
	1

	348
	P-90-20-184/97
	 
	Stół roboczy z półkami pełnymi
	1

	349
	P-90-20-185/97
	 
	Stół roboczy z półkami pełnymi
	1

	350
	P-90-20-187/97
	 
	Stół roboczy z półkami pełnymi
	1

	351
	P-90-20-180/97
	 
	Stół roboczy z szaf.i szuf.na cokole
	1

	352
	P-90-20-181/97
	 
	Stół roboczy z szafką i półkami
	1

	353
	P-90-20-182/97
	 
	Stół roboczy z szafką i półkami
	1

	354
	P-90-20-30/94
	 
	Stół z basenem 2-komorowym 
	1

	355
	P-90-20-186/97
	 
	Stół z półkami pełnymi przyst.do cokołu
	1

	356
	P-90-20-179/97
	 
	Stół ze zlewem podwójnym na cokole
	1

	357
	P-90-27-154/92
	 
	Szafa ubraniowa biała 
	1

	358
	P-90-25-434/93
	 
	Szafka aktowa Nr 25
	1

	359
	P-90-25-470/93
	 
	Szafka Nr 8-komoda
	1

	360
	P-95-10-304/97
	 
	Szafka wisząca metalowa
	1

	361
	P-95-10-305/97
	 
	Szafka wisząca metalowa
	1

	362
	P-95-10-306/97
	 
	Szafka wisząca metalowa
	1

	363
	P-95-10-307/97
	 
	Szafka wisząca metalowa
	1

	364
	P-95-11-5/93
	 
	Termos kuchenny do potraw
	1

	365
	P-95-11-6/93
	 
	Termos kuchenny do potraw
	1

	366
	P-95-11-7/93
	 
	Termos kuchenny do potraw
	1

	367
	P-95-11-8/93
	 
	Termos kuchenny do potraw
	1

	368
	P-90-20-177/97
	 
	Wanna z przelewem do schładzania potraw
	1

	369
	P-96-14-196/97
	 
	Wózek do brudnej bielizny  
	1

	370
	P-96-14-194/97
	 
	Wózek do sprzątania"PERFEKT"   
	1

	371
	P-96-14-141/96
	 
	Wózek WN4-B1-platformowy 
	1

	372
	P-96-14-183/97
	 
	Wózek z blachy kwasodpornej
	1

	373
	P-96-14-184/97
	 
	Wózek z blachy kwasodpornej
	1

	374
	P-96-14-185/97
	 
	Wózek z blachy kwasodpornej
	1

	375
	P-96-14-186/97
	 
	Wózek z blachy kwasodpornej
	1

	376
	P-96-14-84/94
	 
	Wózek z pojemnikiem na odpady
	1

	377
	P-96-14-85/94
	 
	Wózek z pojemnikiem na odpady
	1

	378
	P-31-15-118/97
	 
	Zegar ścienny
	1

	379
	578-P-95-15-1/12
	 
	Tace termoizolacyjne (system tacowy)
	370

	 
	 
	 
	Razem  pozostałe środki trwałe
	726



OPŁATA ZA CZYNSZ NAJMU I MEDIA
1. Najemca będzie płacić Wynajmującemu co miesiąc czynsz najmu w wysokości 26,79 zł/ za jeden m2 powierzchni wynajmowanej, o której mowa w §1 ust.1 (Dział Żywienia) wraz z wyposażeniem wskazanym w załączniku nr 9 do  SWZ plus obowiązujący podatek VAT w ciągu 14 dni od dnia wystawienia faktury za dany miesiąc. 
2. Oprócz czynszu Najemca ponosić będzie miesięczne koszty zużycia mediów:
a) Energii elektrycznej – wg odczytów z licznika poboru energii elektrycznej, dokonywanych raz w miesiącu wg cen obowiązujących dla USzD;
b) Pary technologicznej, według opomiarowania dokonanego przez Najemcę, według cen dla USzD;
c) Wody ciepłej, zimnej + ścieków – wg wodomierzy raz w miesiącu, wg cen dla USzD;
d) Gaz ziemny – wg wskazań gazomierza, wg cen obowiązujących dla USzD;
e) CO – z m2 wynajmowanej powierzchni – przez okres całego roku – 1 369,10 m2 x 8,32 zł + obowiązujący podatek VAT;
f) Rozmowy telefoniczne – wg billingu, wg cen obowiązujących dla USzD.
g) eksploatacja wind - 373,19 zł/m-c netto za 1 dźwig miesięcznie
h) eksploatacja dźwigów towarowych -  696,25 zł/m-c netto miesięcznie.

