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Zatacznik nr 1 OPZ

Podstawa prawna

Przedmiot zaméwienia musi by¢ wykonany zgodnie z ponizszymi wytycznymi

1.
2.

3.

10.

11.

Ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci 1 zywienia (t.j. Dz. U. z 2020 r. poz. 2021)
Rozporzadzenia Ministra Zdrowia z dnia 17 kwietnia 2007 r. w sprawie pobierania i przechowywania
probek zywnosci przez zakltady zywienia zbiorowego typu zamknigtego (Dz. U. 2021 r. poz. 630)

Ustawa z dnia 21 grudnia 2000 r. o jakos$ci handlowej artykutow rolno-spozywczych (Dz. U. z 2021 r. poz.

630)

Ustawa z dnia 7 czerwca 2001 r. o zbiorowym zaopatrzeniu w wod¢ i zbiorowym odprowadzaniu $ciekow

(tj. Dz.U. 22020 r. poz. 2028 )

Ustawa z dnia 5 grudnia 2008 r. o zapobieganiu oraz zwalczaniu zakazen i choréb zakaznych u ludzi (t.].

Dz.U. 22020 r., poz. 1845)

Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 29 maja 2007 r. w sprawie wzoréw dokumentéw dotyczacych

rejestracji i zatwierdzania zakladow produkujacych lub wprowadzajacych do obrotu zywno$¢ podlegajaca

urzedowej kontroli Panstwowej Inspekcji Sanitarnej (Dz. U. z 2007 r. Nr 106 poz. 730 z p6zn. zm.)

Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1069/2009 z dnia 21 pazdziernika 2009 r.

okreslajace  przepisy sanitarne dotyczace produktéw ubocznych pochodzenia zwierzgcego,

nieprzeznaczonych do spozycia przez ludzi i uchylajace rozporzadzenie (WE) nr 1774/2002

(rozporzadzenie o produktach ubocznych pochodzenia zwierzecego).

Rozporzadzenie (WE) nr 1935/2004 r. Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 27 pazdziernika 2004 r. w

sprawie materiatdw i wyrobow przeznaczonych do kontaktu z zywno$cig oraz uchylajace dyrektywy

80/590/EWG 1 89/103/EWG

Rozporzadzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 z dnia 25 pazdziernika 2011 r., w

sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat zywno§ci

Warunki techniczne jakim powinny odpowiada¢ budynki i ich usytuowanie okresla ponadto rozporzadzenie

Ministra Infrastruktury z dnia 12 kwietnia 2002 r. (j.t. Dz. U. Z 2019r. poz. 1065 z pdzn. zm.), zas

wymagania dotyczace obiektow budowlanych i pomieszczen pracy oraz pomieszczen i urzadzen

higieniczno-sanitarnych w zaktadach $cisle reguluje rozporzadzenie Ministra Pracy i Polityki Socjalnej z

dnia 26 wrze$nia 1997 r. w sprawie ogdlnych przepisow bezpieczenstwa i higieny pracy (t.j. Dz. U. z 2003

1. Nr 169 poz. 1650 z p6zn zm.).

Przepisy zywno$ciowe — tworzace tzw. ,,Pakiet Higiena” obejmuje 4 nizej wymienione rozporzadzenia,

ktére ustanawiaja zasady higieny $rodkow spozywczych, a takze postgpowania wilasciwych wiladz

nadzorujacych operatorow sektora spozywczego:

a.  Rozporzadzenie (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. w
sprawie higieny $rodkow spozywczych — ustanawia ogoélne zasady dla przedsigbiorstw sektora
spozywczego w zakresie higieny §rodkow spozywczych

b. Rozporzadzenie (WE) nr 882/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. w
sprawie kontroli urzgdowych przeprowadzanych w celu sprawdzenia zgodno$ci z prawem paszowym
i zywnosciowych oraz regulami dotyczacymi zdrowia zwierzat i dobrostanu zwierzat — ustanawia
ogo6lne zasady wykonywania kontroli urzedowych majacych na celu sprawdzenie zgodnosci

€. Rozporzadzenie (WE) nr 853/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r.
ustanawiajgce szczegblne przepisy dotyczace higieny w odniesieniu do zywno$ci pochodzenia
zwierzecego — ustanawia przepisy dla przedsiebiorstw sektora spozywczego dotyczace higieny w
odniesieniu do zywnosci pochodzenia zwierzgcego, ktore stanowiag uzupelieni wymogdéw zawartych
w rozporzadzeniu na 852/2004

d. Rozporzadzenie (WE) nr 854/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 .
ustanawiajace szczegblne przepisy dotyczace organizacji urzedowych kontroli
w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego przeznaczonych do spozycia przez ludzi.

Definicje

Osobodzien

Dzienna stawka zywienia, rozumiana jako:

a) 3 positki w diecie: podstawowej, lekkostrawnej, lekkostrawnej z ograniczeniem ttuszczu (watrobowej),
o zmienionej konsystencji: papkowatej, bezmlecznej, bezglutenowej tj. $niadanie, obiad, kolacja,

b) 5 positkéw w dietach: z ograniczeniem flatwo przyswajalnych weglowodandow (cukrzycowej),
lekkostrawne z ograniczeniem substancji pobudzajacych wydzielanie soku zotadkowego (wrzodowej),
lekkostrawnej bogatobiatkowej, lekkostrawnej o zmienionej konsystencji: ptynnej bogatobiatkowej,
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ubogoenergetycznej, lekkostrawnej z ograniczeniem ttuszczu (trzustkowej, watrobowej), w zywieniu dzieci
oraz na oddziale Ginekologiczno - Potozniczym.
¢) Zywienie dzieci do pierwszego roku zycia - Przewidywana liczba osobodni wynosi 2. Wykonawca
zapewni zupki jarzynowe, migsno-warzywne, deserki typu marchewkowy, jabtko z marchewka oraz kaszki
ryzowe, pszenne, dla niemowlat od 6 miesigca zycia.
Dieta i jej rodzaje
Dieta z ograniczeniem latwoprzyswajalnych weglowodanéw oraz inne diety w przypadku zalecen
lekarskich moga wymaga¢ dodatkowych positkow.
1. Zamawiajacy zywienie chorych opiera na nizej wymienionych dietach:
1) podstawowa (zwykla),
2) lekkostrawna,
3) lekkostrawna z ograniczeniem thuszczu (watrobowa),
4)  lekkostrawna z ograniczeniem substancji pobudzajacych wydzielanie soku zotadkowego
(wrzodowa),
5) lekkostrawna o zmienionej konsystencji:
a) papkowata,
b) ptynna,
c) do zywienia przez zgltebnik (sondg),
d) kleikowa,
6) lekkostrawna bogatobiatkowa,
7)  zograniczeniem tatwo przyswajalnych weglowodanow (cukrzycowa),
8) eliminacyjne: bezmleczna, bezglutenowa, wegetarianska,
9) dieta matego dziecka w wieku 1-3 lata,
10) inne diety zlecone przez lekarza (np. hypoalergiczna, ubogoenergetyczna, niskobiatkowa,
niskocholesterolowa, bogatoresztkowa itp.).
2. Na etapie realizacji umowy Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do:
1)  modyfikacji diet wskazanych w pkt. 1,
2) zmiany diet,
3) zamowienia diety nie wymienionej powyzej, jak rowniez liczby positkow w dietach, w zaleznosci
od potrzeb Zamawiajacego.
Wsad do kotla
Rownowarto$é wykorzystanych surowcow,
Wymagany wsad do kotla wynosi minimum 10,00 zt netto
Jadlospis 14 dniowy
Wykaz produktéw, potraw lub positkdw zaplanowany na okres 14 dni

Informacje ogoélne

Przedmiotem zamowienia jest §wiadczenie ustugi pn. ,,Calodobowe §wiadczenie ustug w zakresie zywienia
pacjentdéw w okresie 36 miesiecy w SPZZOZ w Wyszkowie wraz z dzierzawa pomieszczen kuchennych i
pomocniczych oraz wyposazeniem” W oparciu 0 zasady GHP/GMP (zasady Dobrej Praktyki Higienicznej i
Dobrej Praktyki Produkcyjnej) i systemu Analizy Zagrozen i Krytycznych Punktoéw Kontroli HACCP.
Ushuga powinna by¢ prowadzona zgodnie z wszelkimi podstawami prawnymi dot. przedmiotu zamowienia
m. in. wymienionymi w ust. I.

Planowana $rednia miesigczna liczba osobodni w zywieniu wynosi 100 (w tym dieta lekkostrawna - 60,
dieta podstawowa - 10, pieciopositkowa - 30), przy czym liczba ta moze ulec zmianie w zaleznos$ci od
aktualnych potrzeb Zamawiajagcego. Wykonawca zobowiazuje si¢ do elastycznego reagowania na
zwigkszone lub zmniejszone potrzeby Zamawiajacego w zakresie wykonywania ustugi.

Oddziaty Zamawiajacego, dla ktorych przygotowywane i wydawane bgda positki:

1) Oddziat Ginekologiczno- Potozniczy,

2) Oddziat Chorob Wewnetrznych,

3) Oddziat Kardiologiczny,

4) Oddziat Pediatryczny,

5) Oddziat Chirurgiczny Ogélny,

6) Oddzial Anestezjologii I Intensywnej Terapii,
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7) Pododdziat Chirurgii Urazowo - Ortopedycznej,
8) Szpitalny Oddziat Ratunkowy i Izba Przyjeé.

5. Zamawiajacy zastrzega sobie mozliwos$¢ zmiany (zmniejszenia lub zwigkszenia). liczby oddziatéw na ktore

beda dostarczane positki

IV. Zakres obowiazkow i odpowiedzialno$ci Wykonawcy

1.

10.

11.

12.

13.

14.

15.

Wykonawca ma obowiazek posiada¢ instrukcje mycia i dezynfekcji w/w sprzetu z uwzglednieniem
odpowiedniego $rodka dezynfekujacego, zakwalifikowanego do kontaktu z powierzchniami majacymi
kontakt z Zywnoscia. Srodki myjace i dezynfekujace musza zosta¢é zatwierdzone przez Pielegniarke
Epidemiologiczng Zamawiajacego. Wykonawca zobowigzany jest do przedstawienia na kazde zadanie
Zamawiajacego petnej listy preparatow dopuszczonych do stosowania w pomieszczeniach przeznaczonych
do produkcji zywnosci, ktore beda stosowane podczas pracy, wraz z dokumentem dopuszczajacym do
obrotu, okreslonym w ustawie z dnia 20 maja 2010 r. o wyrobach medycznych (Dz.U. z 2020 r. poz.186).
Zamawiajacy ma prawo do kontroli zapisbw z mycia i dezynfekcji w/w sprzg¢tu. Zamawiajacy jest
uprawniony do weryfikacji w/w dokumentu.
Wykonawca ponosi petng odpowiedzialno$¢ za jako$¢ §wiadczonej ushugi oraz jej wykonanie zgodnie ze
wszelkimi obowigzujacymi w tym zakresie przepisami prawa zywnosciowego.
Wykonawca ponosi petng odpowiedzialno$¢ w kazdym dniu za utrzymanie wtasciwego poziomu sanitarnego
zywienia oraz za jakos$¢ oferowanych positkow tj.:
1) odpowiednig gramaturg,
2) warto$¢ energetyczng i odzywcza,
3) wilasciwe walory smakowe i estetyczne,
4) czysto$¢ mikrobiologiczng serwowanych potraw,
5) dobdr wiasciwych surowcow,
6) dobdr whasciwych proceséw technologicznych
7) dobdr produktow sezonowych.
Wykonawca ponosi wylaczng odpowiedzialno$¢ za przestrzeganie Zasad Dobrej Praktyki Higienicznej
(GHP), Dobrej Praktyki Produkcyjnej (GMP) i systemu Analizy Zagrozen i Krytycznych Punktow Kontroli
(HACCP).
Wykonawca ponosi petng odpowiedzialno$¢ cywilng i finansowg za jako$¢ przygotowywanych positkow
oraz skutki wynikajace z zaniedban przy ich przygotowywaniu, mogace mie¢ negatywny wplyw na
zdrowie zywionych pacjentow.
W przypadku kontroli Wykonawcy przez organy zewngtrzne, zwiazanej z przedmiotem zamdéwienia badz
mogacej mie¢ jakikolwiek wplyw na jej wykonywanie, Wykonawca zobowiazany jest do niezwlocznego
poinformowania o takiej kontroli Zamawiajacego oraz przekazania Zamawiajacemu kserokopii protokotow
kontroli.
Wykonawca zobowiaze si¢ do wykonania wszystkich obowiazkéw natozonych Decyzjami pokontrolnymi
organ6éw zewngtrznych, zgodnie z obowiazujacymi terminami wykonania decyzji.
Wykonawca ponosi pelng odpowiedzialno§¢ cywilng 1 finansowg za wszystkie stwierdzone
nieprawidtowos$ci w $wiadczeniu ushug zywieniowych ujawnione przez uprawnione organy kontrolne oraz
Zamawiajacego.
Wykonawca zobowigzany jest do podjecia natychmiastowych dziatan i likwidacji nieprawidtowosci
zgloszonych przez Zamawiajacego.
Wykonawca zobowigzany jest do przestrzegania norm sanitarno- epidemiologicznych dotyczacych
pomieszczen kuchni, przygotowywania i wydawania positkow.
Wykonawca podda si¢ audytom przeprowadzanym przez upowaznionych pracownikoéw Zamawiajacego co
najmniej 1 raz na 6 miesigey.
Wykonawca zapewni Zamawiajacemu dostgp do wszystkich danych i pomieszczen niezbgdnych do
przeprowadzenia kontroli.
Wykonawca podda si¢ audytom zewngtrznym dokonywanym przez firmy certyfikujace dziatalnosé
Zamawiajacego.
Wykonawca zobowigzany jest do pobierania i przechowywania probek z wszystkich potraw i produktow
wchodzacych w sktad kazdego positku, w specjalnie przeznaczonej do tego loddwce, zgodnie z
Rozporzadzeniem Ministra Zdrowia z dnia 17 kwietnia 2007r. w sprawie pobierania i przechowywania
probek zywnosci przez zaktady zywienia zbiorowego typu zamknietego (Dz.U. Nr 80, poz. 545).
Wykonawca zobowiazany jest do utrzymania w nalezytym stanie sanitarno - technicznym pomieszczenia
kuchni Zamawiajacego, wraz z wyposazeniem przeznaczonym do przygotowywania positkow.
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Wykonawca zobowigzuje si¢ do wykonania badan mikrobiologicznych kazdorazowo w przypadku
wystapienia ognisk epidemicznych, chordb przenoszonych droga pokarmowa oraz dodatkowo raz na
kwartat w celu weryfikacji czystosci mikrobiologicznej wykonywanej ustugi. Wykonawca zobowigzany
jest wykona¢ dodatkowo na wiasny koszt wszystkie badania mikrobiologiczne zlecone przez Zespot
Kontroli Zakazen Szpitalnych w Zaktadzie Bakteriologii Szpitala. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo
dostepu do wynikéw badan.

Wykonawca ponosi odpowiedzialno$¢ za stan sanitarno-higieniczny pomieszczen objgtych umowa oraz
uzycie odpowiedniego sprzetu. W przypadku nalozenia kar na Zamawiajacego zwigzanych z przedmiotem
zamowienia Wykonawca zostanie obcigzony tymi karami.

Wykonawca zapewni do wykonania umowy wykwalifikowany personel w odpowiedniej ilosci.

Wszyscy pracownicy Wykonawcy $wiadczacy ustuge na rzecz SPZZ0OZ w Wyszkowie, o ile zakres
czynno$ci tego wymaga, zobowigzani sa posiada¢ lekarskie orzeczenie o zdolnosci lub
przeciwwskazaniach do wykonywania prac, przy wykonywaniu ktoérych istnieje mozliwos$¢ przeniesienia
zakazenia lub choroby zakaznej na inne osoby.

Wykonawca zapewni Koordynatora, ktdry bedzie odpowiedzialny za jako$¢ wykonywanej ushugi na terenie
realizacji ushugi.

Wykonawca wyposazy personel w zunifikowana odziez ochronng z logo Wykonawcy oraz zapewni pranie
odziezy ochronne;j.

Osoby uczestniczace w wykonaniu ustugi zobowigzane beda do:

1) poszanowania godno$ci pacjentow oraz przestrzegania praw pacjenta,

2) przestrzegania zasad higieny osobistej i estetycznego wygladu,

3) stosowania srodkéw ochrony indywidualnej: obuwie, fartuchy ochronne, czepki, rekawiczki, itp.,
4) przestrzegania standardow i procedur obowigzujacych w SPZZ0OZ w Wyszkowie,

5) noszenia identyfikatoré6w imiennych,

6) posiadania aktualnych badan lekarskich zwigzanych z wykonywaniem przedmiotu zamdowienia.

Na kazdym oddziale Wykonawca udostepni Ksigzke skarg i zazalen do wpisow na zyczenie pacjentow.
Wykonawca ma obowiazek co najmniej raz w kwartale i doraznie w przypadku wystapienia zagrozenia
epidemiologicznego wykonywa¢ w Pracowni Bakteriologii Zamawiajacego na wilasny koszt, wedlug
obowiazujacego cennika, wymazy czystosciowe, ktorych wyniki przekaze Zamawiajacemu.

Wykonawca ma obowiazek niezwlocznie usunaé stwierdzone nieprawidtowosci wynikajace z
przeprowadzonych badan mikrobiologicznych. Wymazy beda pobierane przez Zespot Kontroli Zakazen
Szpitalnych SPZZ0OZ w Wyszkowie.

Wykonawca bedzie wdrazal bezzwlocznie wszystkie zalecenia uprawnionych przedstawicieli SPZZ0OZ w
Wyszkowie, a w szczeg6lnosci: Kierownika Dziatu Administracji, Dietetyka, Pielegniarek Oddziatowych,
Pielegniarke Epidemiologiczna, na ktdrych terenie beda realizowane ustugi oraz Zespotu Kontroli Zakazen
Szpitalnych SPZZ0OZ w Wyszkowie.

Wykonawca bedzie uzywal srodkow myjaco - dezynfekcyjnych i dezynfekcyjnych po uprzednim
uzgodnieniu z Pielegniarka Epidemiologiczng SPZZOZ w Wyszkowie.

Wykonawca zobowiazuje si¢ do przestrzegania przepisow BHP, P-poz., zalecen wtasciwej Stacji
Sanitarno-Epidemiologicznej i innych organdow, gwarantujac ciagla, nieprzerwana prace SPZZOZ w
Wyszkowie.

Wykonawca bedzie ponosit peing odpowiedzialno$é odszkodowawcza, w stosunku do SPZZOZ w
Wyszkowie i innych 0séb fizycznych i prawnych za szkody powstate w wyniku prowadzonej dziatalnosci.
Zamawiajacy wymaga od Wykonawcy ubezpieczenia odpowiedzialnosci cywilnej w zakresie prowadzonej
dziatalno$ci gospodarczej zgodnej z przedmiotem zamdwienia.

Wykonawca bedzie ponosit petne koszty zwigzane z realizacja niniejszej umowy, zapewniajac wszystkie
srodki i materiaty niezb¢dne do realizacji przedmiotu zamdéwienia.

Wybrany Wykonawca przedstawi Zamawiajacemu przed podpisaniem umowy w terminie 5 dni od daty
otrzymania informacji o wyniku postepowania Plan Higieny Kuchni i dostosowania pomieszczen w
zakresie $wiadczenia ustug zywienia Zamawiajacemu,

Wybrany Wykonawca przedstawi Zamawiajacemu w terminie do 3 miesigcy od dnia obowiazywania
umowy Ksiege HACCP dostosowang do warunkéw kuchni i pomieszczen kuchennych SPZZOZ w
Wyszkowie.

Wykonawca zobowigzany jest do realizacji wszystkich prac w sposob specjalistyczny, odpowiedni dla
pracy w pomieszczeniach i obiektach szpitalnych przestrzegajac wszystkie przepisy obowigzujace w
podmiotach leczniczych, w tym praw pacjenta.

Jadlospis
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Planowanie jadlospisow

W okresie realizacji umowy, Wykonawca zobowiazany jest do opracowania przez Dietetyka jadlospisu 14

dniowego, na okres obowigzywania umowy, dla diet stosowanych w SPZZOZ w Wyszkowie, zgodne z

zasadami zywienia i dietetyki, w oparciu o wytyczne Narodowego Instytutu Zdrowia Publicznego —

Panstwowego Zakladu Higieny z roku 2020 i przedlozenia go do akceptacji Dietetykowi Szpitala

Zamawiajacego najpozniej na 10 dni przed rozpoczgciem jego realizacji.

Jadlospis o ktorym mowa w ust. 1 musi zawierac:

a) nazwy positkow,

b) nazwy potraw,

c) okreslenie rodzaju wedlin, seréw, migsa, ryb itp.,

d) sposob obrobki (pieczenie, smazenie, gotowanie, duszenie, parowanie),

e) gramature poszczegdlnych produktow spozywcezych i gotowych potraw,

f) w przypadku diet np. niskobiatkowej, bezmlecznej, lekkostrawnej  bogatobiatkowej,
z ograniczeniem latwo przyswajalnych weglowodandw (cukrzycowej), ubogoenergetycznej, malego
dziecka itp. gramatur¢ produktow spozywczych i gotowych potraw nalezy dostosowaé do zalecen
zywieniowych w poszczegodlnych dietach,

g) informacje o alergenach pokarmowych w dostarczanych produktach i potrawach zgodnie z
Rozporzadzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 z dnia 25 pazdziernika 2011 r.,
w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat zywnosci,

h) uzupelnienie, w postaci receptur, wszystkich uzytych potraw oraz kart charakterystyki wszystkich
uzytych w jadlospisie sktadnikow tj. wedlin, seréw, past gotowych, jogurtow, serkoéw do smarowania
itp. Zamawiajacy ma prawo zada¢ uzupelnienia ww. informacji, jezeli okaza si¢ one niewystarczajace,

i) w przypadku diety z ograniczeniem tatwoprzyswajalnych weglowodanow dodatkowo wartos¢ WW
(wymiennikéw weglowodanowych) w poszczegolnych positkach.

Jeden raz w miesigcu Wykonawca ma obowigzek przedstawienia zestawienia, z okresu 28 dni jako

podsumowanie realizacji dwoch jadtospisow 14 — dniowych, zawierajacego podsumowanie usrednionej

wartosci (dotyczacej dziennej racji pokarmowej):

a) kalorycznosci,

b) biatka,

) tluszczow z podziatem na nasycone i nienasycone,

d) weglowodanow,

e) blonnika pokarmowego,

f) soli,

g) zawartosci witamin: A, B1 i B2 i C, sktadnikow mineralnych: wapn, zelazo w positkach,

h) wartosci wsadu do kotla (netto).

Dietetyk SPZZ0OZ w Wyszkowie ma prawo do wniesienia uwag i poprawek, a Wykonawca ma obowiagzek

przedtozenia nowej wersji jadtospisu, uwzgledniajac naniesione poprawki. Jadtospis niezatwierdzony przez

dietetyka SPZZOZ nie moze by¢ realizowany.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do zgdania zmiany jadtospisu bez podania powodu oraz do oceny

ilosciowe;j i jakosciowej jadtospisow.

Wykonawca ma obowigzek przekazywania, zatwierdzonego przez Dietetyka SPZZOZ w Wyszkowie, 14 -

dniowego jadlospisu przeznaczonego dla pacjentéw na kazdy oddzial szpitala najpdzniej na 5 dni przed

rozpoczeciem jego realizacji

W przypadku wystgpienia zmian z przyczyn niezaleznych od Wykonawcy, Wykonawca ma obowiagzek

uzgodnienia zmian kazdorazowo z dietetykiem SPZZOZ, a nastgpnie do przekazania tych zmian w formie

pisemnej w dniu wydawania positku na oddziaty szpitala.

Wykonawca przy sporzadzaniu  jadlospisow  uwzgledni  réznorodny  dobér  dozwolonych

w danej diecie produktéw, potraw, technik kulinarnych oraz sezonowo$¢ dostepnych na rynku warzyw i

owocow. W planowaniu jadlospisow musza by¢ wziete rowniez pod uwage swicta i posty takie jak: Boze

Narodzenie, Wielkanoc, Nowy Rok, Wigilia, Sroda Popielcowa, Wielki Pigtek itp. z uwzglednieniem

tradycyjnych potraw, a w $wieta takze wyrobdw cukierniczych.

Zamawiajacy oczekuje wykorzystania brazowego ryzu, makaronu pelnoziarnistego oraz innych produktéw

petoziarnistych dla pacjentdow otrzymujacych positki w ramach diety podstawowej

Zawarto$¢ positkéw

W jadtospisie 14 dniowym nalezy uwzglednié:
1) Dieta zwykla
Sniadanie:
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- zupa mleczna,

- kawa zbozowa z mlekiem lub herbata,

- pieczywo mieszane, pokrojone, (pszenno-zytnie i razowe),

- dodatek tluszczowy - thuszcz mleczny lub roslinny o niskiej zawartosci nasyconych kwasow tluszczowych
do smarowania,

- dodatek do pieczywa zawierajacy pelnowartosciowe biatko (dla urozmaicenia positku do dodatku
biatkowego mozna zaplanowac dodatek weglowodanowy w postaci dzemu),

- dodatki w postaci surowek, satatek, warzyw, salaty lub owocow sezonowych.

Obiad:

- 6 razy zupa + Il danie: sktadnik bialkowy- migso w porcji + sktadnik weglowodanowy (np. ziemniaki,
kasze, ryz) + sktadnik warzywny (surowy lub po obrdbce termicznej) + napdj (kompot),

- 2 razy zupa + II danie: sktadnik bialkowy- migso w postaci mielonej + sktadnik weglowodanowy (np.
ziemniaki, kasze, ryz) + sktadnik warzywny (surowy lub po obrébcee termicznej) + napdj (kompot),

- 2 razy zupa + II danie: sktadnik biatkowy — ryba w porcji + sktadnik weglowodanowy (ziemniaki) +
sktadnik warzywny (surowy lub po obrobce termicznej) + nap6j (kompot),

- 2 razy zupa + Il danie z potrawg potmigsna + napdj (kompot) - jezeli w II daniu nie wystepuje sktadnik
warzywny to nalezy poda¢ dodatek owocowy,

- 2 razy zupa + II danie: z potrawa bezmigsng zawierajaca pelnowartosciowe biatko + napdj (kompot) -
jezeli w II daniu nie wystepuje sktadnik warzywny to nalezy podaé¢ dodatek owocowy.

Kolacja:

- herbata, pieczywo mieszane, pokrojone (pszenno-zytnie i razowe),

- dodatek tluszczowy — tluszcz mleczny lub ro$linny o niskiej zawarto$ci nasyconych kwasow
thuszczowych do smarowania,

- dodatek do pieczywa zawierajacy petnowarto$ciowe biatko,

- dodatki w postaci surowek, satatek, warzyw, sataty lub owocoéw sezonowych.

2). Dieta lekkostrawna

Sniadanie:

-zupa mleczna,
-kawa zbozowa z mlekiem lub herbata,

- pieczywo mieszane, pokrojone (pszenno-zytnie i pszenne),

- dodatek tluszczowy — tluszcz mleczny lub ro$linny o niskiej zawarto$ci nasyconych kwasow
thuszczowych do smarowania,

- dodatek do pieczywa zawierajacy petnowarto$ciowe biatko (dla urozmaicenia do dodatku biatkowego
mozna zaplanowaé dodatek weglowodanowy w postaci dzemu),

- dodatki w postaci surdwek, satatek, warzyw, sataty lub owocoéw sezonowych, odpowiednie do diety.

Obiad:

-7 razy zupa + II danie: sktadnik biatkowy- mi¢so w porcji + skladnik weglowodanowy (np. ziemniaki,
kasze, ryz) + dozwolony sktadnik warzywny (surowy lub po obrdbce termicznej) + napoj (kompot)

-2 razy zupa + II danie: sktadnik biatkowy- migso w postaci mielonej+ sktadnik weglowodanowy (np.
ziemniaki, kasze, ryz) + dozwolony sktadnik warzywny (surowy lub po obrébce termicznej) + napdj
(kompot),

-2 razy zupa + II danie: sktadnik biatkowy — ryba w porcji + sktadnik weglowodanowy (ziemniaki) +
dozwolony sktadnik warzywny (surowy lub po obrdbce termicznej) + napodj (kompot),

-1 raz zupa + 1I danie z potrawg potmigsng + nap6j (kompot) - jezeli w II daniu nie wystepuje sktadnik
warzywny to nalezy poda¢ dodatek owocowy,

-2 razy zupa + Il danie: z potrawg bezmiesng zawierajacg pelnowarto$ciowe biatko + nap6j (kompot)-
jezeli w II daniu nie wystepuje sktadnik warzywny to nalezy poda¢ dodatek owocowy.

Kolacja:

- herbata,

- pieczywo mieszane, pokrojone (pszenno-zytnie i pszenne),

- dodatek tluszczowy —ttuszcz mleczny lub roslinny o niskiej zawartosci nasyconych kwasoéw ttuszczowych
do smarowania,

- dodatek do pieczywa zawierajacy pelnowartosciowe biatko,

- dodatki w postaci surowek, satatek, warzyw, sataty lub owocdéw sezonowych,
odpowiednie do diety.
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W pozostatych dietach leczniczych zawartos¢ positkdw nalezy dostosowac do zalecen zywieniowych zgodnych
z wytycznymi zawartymi w publikacji “Zasady prawidtowego zywienia chorych w szpitalach” pod redakcja
prof. dr. hab. n. med. Mirostawa Jarosza wyd. Instytut Zywnosci i Zywienia, 2011 lub aktualizacji tych zalecen.
3). Dodatkowe uwagi Zamawiajacego:

2)
3)
4)
5)

6)
7)

8)

9)

Pieczywo nalezy wydawacé pokrojone. Na czas transportu na oddzialy nalezy przechowywaé je
zapakowane w folig.

Wedliny, ser z6tty nalezy wydawac¢ cienko pokrojone, nieposzarpane bez ostonek.

Nie dopuszcza si¢ scinkow i koncowek wedlin i serow zoltych.

Biorac pod uwage krojenie serow i wedlin, a nastgpnie transport do oddzialéow i czas podania
pacjentowi, wymaga si¢, aby produkty te zachowaly §wiezos¢ i odpowiedni kolor.

Cukier do kawy i herbaty do $niadania i kolacji nalezy wydawac¢ oddzielnie.

W przypadku planowania porcji z kurczaka (nie dotyczy fileta z piersi) nalezy podawacé wylacznie
udziec.

Wykonawca zobowigzany bedzie do zabezpieczenia pacjentom herbaty, kompotu mi¢dzy positkami wg
zapotrzebowania oddziatu w odpowiednich, zamykanych pojemnikach.

W diecie bezglutenowej nalezy uwzgledni¢ chleb bezglutenowy i wedliny bezglutenowe.

10) W diecie z ograniczeniem tatwo przyswajalnych weglowodandéw (cukrzycowej) nie nalezy podawac:

- marchewki i buraczkéw gotowanych,

- zupy mlecznej i kawy zbozowej z mlekiem na $niadanie,

- dan obiadowych w postaci kopytek, pierogéw, makaronu z serem itp.,
- zup obiadowych: kaszy manny na wywarze i zup z dodatkiem biatego ryzu.

11) W diecie o zmienionej konsystencji: ptynnej bogatobiatkowej Zamawiajacy nie dopuszcza
podawania wedlin.

12) Dla dzieci w jadtospisie 14-dniowym nalezy uwzglednic:

wylacznie wedliny wyzszej jakosci o zawartosci minimum 70% migsa (szynka got. poledwica itp.),
masto o zawarto$ci 82% tluszczu z mleka,

na II $niadanie i podwieczorek nalezy uwzglgdni¢ m.in.: jogurt, sok warzywno-Owocowy, OWOC, mus
OWOCOWY ha jogurcie, mus owocowy, serek homogenizowany, kanapke: z twarozkiem i szczypiorkiem
lub koperkiem, z wedling na liSciu salaty, z pastg jajeczng ze szczypiorkiem lub koperkiem, drozdzowke
+ mleko, chatke z kruszonka + mleko, ciasto drozdzowe + mleko, rogaliki drozdzowe + mleko, jabtka w
sosie waniliowym, galaretke owocowa, kisiel z tartym jabtkiem, budyn, koktajle warzywno-owocowe i
owocowe.

4). Wyklucza sie:

a)
b)
c)
d)
e)
f)
9)
h)
i)

)
B

wedliny podrobowe,

mortadelg, parowki,

podroby, mi¢sa garmazeryjne,

wyroby seropodobne,

konserwy rybne,

jaja w proszku,

suche stragczkowe- groch, fasola,

potrawy zakwaszane octem,

owoce cytrusowe w oddziale Pediatrycznym,

puree ziemniaczane w proszku, ptatkach i w granulkach,

kostke ziemniaczang w suszu,

thuszcze takie jak: smalec, stonina, boczek, 16j wotowy i barani,

pieczywo barwione karmelem,

torty, ciasta i ciastka z kremem,

zupy, sosy w proszku,

kostki rosotowe,

przyprawy zawierajace glutaminian sodu,

gotowe potrawy i polprodukty produkowane przez producentdéw zywno$ci (np. pierogi mrozone,
klopsy, pulpety, golabki, kotlety, nalesniki, placki ziemniaczane, paluszki rybne, kostki rybne czyste i
panierowane, satatki, surowki, warzywa §wieze obrane, rozdrobnione, ziemniaki obrane itp.).
miod sztuczny,

ryby: pangg i tilapie.

Zamawiajacy nie dopuszcza gotowania wywaru na korpusach. Zupy powinny by¢ gotowane wylacznie na
wywarach warzywnych z ewentualnym dodatkiem chudego migsa.
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Zamawiajacy nie wyraza zgody na planowanie potraw oraz produktow, w sktad ktéorych wchodzi migso
oddzielone mechanicznie MOM (z uwagi na niska warto$¢ odzywcza oraz duza zawartos$¢ thuszczu).

Zamawiajacy dopuszcza dla dzieci i diety o zmienionej konsystencji: papkowatej na obiad zamiast ryby w porcji
rybe w postaci pulpetow lub rolady.

Zamawiajacy dopuszcza stosowanie wedlin blokowych maksymalnie w 30% wszystkich wydanych w ciggu
miesigca wedlin. Rownoczesnie Zamawiajacy wymaga w pozostatych positkach stosowania wedlin wyzszej
jakosci z zawartoscig migsa minimum 70% (typu poledwica, szynka, filet z indyka/kurczaka, schab pieczony,
baleron gotowany).

VI. Zamawianie, przygotowywanie, wydawanie positkéw oraz ich kontrola

1. Zamawianie positkow

1) Dzienne zapotrzebowanie na positki na dzieh nastepny z poszczegdlnych oddziatdow Zamawiajgcy bedzie
przekazywal do godz. 14.00 dnia poprzedniego, z zastrzezeniem mozliwo$ci wprowadzenia na biezaco
korekt w godz.:

a) $niadanie do godz. 7.30,

b) obiad do godz. 9.00,

c) kolacja do godz. 14.00,

d) diety indywidualne, na zlecenie lekarza, niezaleznie od godzin positkow.

2) Zamawiajacy zastrzega, ze dobowa liczb positkow moze ulec zmianie w zaleznosci od zlecen lekarskich
dla pacjentéw oraz od potrzeb i liczby leczonych pacjentow.

3) Po zakofczeniu miesigca, Wykonawca bedzie sporzgdzal zestawienie miesigczne stanowigce podstawe do
wystawienia faktury za ushugg. Zestawienie sporzadzone be¢dzie w rozbiciu na poszczegdlne dni, ilosci
wydanych positkow, rodzaj positku ($niadanie, obiad, kolacja) z podzialem na oddzialy.

4) Zestawienie zbiorcze, dofgczone do faktury, musi zosta¢ zatwierdzone przez Pielegniarki Oddziatlowe lub
osoby upowaznione oraz przez dietetyka SPZZ0Z w Wyszkowie.

2. Przygotowywanie positkéw

1) Wykonawca jest zobowigzany do przygotowania positkow dla pacjentéw Szpitala zgodnie z
obowigzujacymi aktami prawnymi dotyczacymi zywnosci i zywienia, aktualnymi wytycznymi
Narodowego Instytutu Zdrowia Publicznego — Panstwowego Zaktadu Higieny (NIZP-PZH), wdrozonymi
zasadami GMP/GHP oraz systemu HACCP, z uwzglednieniem diet stosowanych w Szpitalu, zaleceniami
lekarskimi, jadtospisem zatwierdzonym przez dietetyka SPZZ0Z w Wyszkowie.

2)  Przy wykonywaniu ustugi musi by¢ zachowany nieprzerwalny taficuch chtodniczy.

3) Zakupy produktéw zywnos$ciowych i surowcow do produkeji positkéw Wykonawca bedzie realizowat we
wlasnym zakresie. Wykonawca do sporzadzania potraw uzywal bedzie wylacznie produktow dobrej
jakosci, §wiezych, z aktualnym terminem waznosci.

4) Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do sprawdzania jakos$ci surowca na etapie sporzadzania positkow oraz
znajdujacego si¢ w magazynach.

5) Wykonawca zobowigzany jest do przedstawienia Zamawiajgcemu etykiet produktow uzytych do
przygotowywania positkow na kazde jego zadanie. Przygotowywane positki musza by¢ swieze, z biezacej
produkcji dziennej, bez dodatkowej obrobki technologicznej przed wydaniem na oddzialy szpitalne.
Wykluczone jest przetrzymywanie positkow do nastepnego dnia.

6) Positki muszg by¢ odpowiednio zbilansowane pod wzgledem: warto$ci kalorycznej (wymagane jest
minimum 2000 kcal dziennie), odzywczej (wymagane jest w dietach minimum 15% biatka i maksymalnie
30% tluszczu, z wyjatkiem diet zbilansowanych indywidualnie Iub diet charakteryzujacych si¢ zmniejszong
lub zwigkszong podaza wymienionych wartosci) oraz urozmaicone pod wzgledem: barwy, smaku, doboru
produktow. Positki podstawowe tj.: $niadanie, obiad, kolacja, powinny przede wszystkim zawieraé
produkty bedace zrodtem pelnowartosciowego biatka (mleko i produkty mleczne, migso i jego przetwory,
jayja, ryby), weglowodanow ztozonych, glownie pochodzacych z przetworow zbozowych, dodatek
OWOCOWO warzywny np.: warzywa, surowki, satatki, owoce zgodnie z zaleceniami NIZP-PZH.

7) W celu podniesienia walorow smakowych Wykonawca zobowigzany jest stosowaé¢ do potraw ziofa i
przyprawy ziotowe.

8) Przy sporzadzaniu positkow Wykonawca bedzie zobowigzany uwzgledni¢ szczegdlne potrzeby
zywieniowe pacjentow, biorgc pod uwage zarowno wzgledy zdrowotne jak i wyznaniowe czy kulturowe.
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8)

9)

10)
4.,
1.

w

Zatacznik nr 1 OPZ

Zamawiajacy dopuszcza przygotowywanie positkow w kuchni zewnetrznej. W takim przypadku positki
musza by¢ transportowane specjalistycznym $rodkiem transportu umozliwiajacym dostarczenie positkow z
kuchni zewngetrznej do SPZZOZ w Wyszkowie, przy zachowaniu rezymu sanitarnego.
Wydawanie positkow
Wydawanie positkéw z kuchni dla oddziatéw szpitalnych odbywaé si¢ bedzie z zachowaniem ciaglosci we
wszystkie dni tygodnia w nastepujacych godzinach:
a) pierwsze $niadanie w godz. 8.00 — 8.30,
b) drugie $niadanie w godz. 11.00 — 11.30,
c) obiad w godz. 13.00 — 14.00,
d) podwieczorek w godz. 16.00 — 16.30,
e) kolacja w godz. 17.30 — 18.00 (Zamawiajacy zastrzega dostarczanie zupy na kolacj¢ wedtug potrzeb
pacjentow),
f)diety indywidualne w godzinach wyznaczonych przez lekarzy.
Wykonawca zobowigzany jest zatozy¢ rezerwe w liczbie 5 positkow dla pacjentdw przyjmowanych do
oddziatow w godzinach popotudniowych (ptatne tylko wykorzystane).
Wydawane positki przez Wykonawce musza by¢ swieze z biezacej produkceji dziennej bez dodatkowe;j
obrobki technologicznej przed wydaniem.
Positki powinny by¢ wydawane na oddziaty szpitalne w wozkach bemarowych i pojemnikach GN w
odpowiedniej konfiguraciji.
Wozki bemarowe i pojemniki GN do positkow powinny gwarantowaé szczelne zamknigcie positku,
zabezpieczenie przed dostepem osob trzecich na czas transportu do oddziatu oraz utrzymanie wilasciwej
temperatury zgodnie z wymogami systemu HACCP. Pokrywy pojemnikéw GN powinny posiadaé
uszczelki, aby podczas transportu positki w formie ptynnej nie ulegaty rozlaniu.
Naczynia i sprzgt transportowy (pojemniki GN z pokrywa z uszczelka, wozki bemarowe do transportu
positkow, pojemniki do pieczywa itp.) maja by¢ czyste, bez uszkodzen, bez znaczacych zmian fizycznych
mogacych przyczyni¢ sie do zagrozenia epidemiologicznego i fizycznego. W przypadku uszkodzenia
Wykonawca zobowigzany jest wymieni¢ na biezgco na wlasny koszt wozki bemarowe, pojemniki GN oraz
pokrywy z uszczelka, pojemniki do pieczywa na fabrycznie nowe. Wymienione naczynia nie mogg by¢
nizszej jakosci niz dotychczasowe.
Wykonawca zobowigzany jest do:
a) zapakowania positkow do pojemnikow GN w wodzkach bemarowych, pojemnikow do pieczywa, ich
zamykania i zabezpieczenia przed dostgpem osob trzecich na czas transportu do oddziatu.
Zamawiajacy w przypadku wystapienia stanu zagrozenia epidemiologicznego nie przewiduje limitow
opakowan, ktore miatyby by¢ stosowane w ramach normalnej ustugi oraz dodatkowego wynagrodzenia w
sytuacji koniecznos$ci stosowania ponadnormatywnego wolumenu opakowan jednorazowych w przypadku
pojawienia si¢ oddziatéw izolowanych czy w kwarantannie.
Wykonawca zobowigzany jest do odbierania brudnych naczyn od pacjentéw, zapewnienia odpowiednich
srodkow do ich transportu do pomieszczen kuchennych przeznaczonych do mycia naczyn oraz odbierania
do utylizacji odpadéw pokonsumpcyjnych we wlasnym zakresie i na wiasny koszt, zgodnie z ustawag o
odpadach.
Wydawanie positkow odbywac si¢ bedzie pod nadzorem personelu Zamawiajacego
Kontrola wydanych positkéw
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do kontroli procesu przygotowania i wydawania positkow na kazdym
etapie realizacji ustugi. Dietetyk SPZZOZ w Wyszkowie ma prawo do codziennej degustacji positkow
wydawanych na oddzialy. Wykonawca zobowigzany jest do udostepnienia nicodplatnie dietetykowi
Zamawiajacego porcji kazdego positku do degustacji i oceny organoleptycznej.
Wydawane positki na oddziaty bedg wyrywkowo kontrolowane przez dietetyka SPZZ0Z w Wyszkowie.
Kontrola bedzie obejmowata:
a) sprawdzenie liczby porcji
b) sprawdzenie gramatury wydawanych positkow
C) ocene organoleptyczng positkow
d) temperature poszczegolnych sktadowych positkow
e) zgodno$¢ wydawanych positkow z jadtospisem 14 dniowym
f)  oceng higieny transportu, wozkoéw bemarowych, pojemnikow GN i pojemnikow do pieczywa
Przedstawiciel Wykonawcy jest zobowigzany do uczestnictwa w kontroli wydawanych positkow
Wyniki kontroli udokumentowane beda w karcie kontroli i przechowywane w dokumentacji Dziatu
Administracji
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Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do sktadania reklamacji do Wykonawcy. W przypadku stwierdzenia
nieprawidtowosci ilosciowych np. niewlasciwa ilo§¢ porcji lub jakosciowych, np. niewlasciwa temperatura
positkow, rozgotowane potrawy maczne, kasze, ryz, posklejane pierogi, Zamawiajacy zastrzega sobie
mozliwos¢ zwrotu positkow na podstawie sporzadzonego protokotu. Zamawiajacy sporzadzi protokot zwrotu
positkow w dwdch jednobrzmigcych egzemplarzach (jeden dla Wykonawcy, drugi dla oddziatu sktadajacego
reklamacj¢), a Wykonawca zobowigzuje si¢ do niezwlocznego usunigcia stwierdzonych nieprawidtowosci.
W miejsce zakwestionowanych positkow, musza by¢é dostarczone w trybie pilnym wlasciwe
produkty/zamienniki na koszt Wykonawcy.

W przypadku niedostarczenia zamawianych positkéw lub ich elementéw skltadowych Wykonawca
niezwlocznie uzupelni braki. Przy dostarczeniu zamiennika positku zapewni taka samg kaloryczno$¢ i
warto§¢ odzywcza potrawy.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do oceny i weryfikacji wszystkich parametréow wykonania zleconej
ustugi na kazdym etapie oraz w kazdej chwili produkcji positkow, a Wykonawca na kazdym etapie oraz w
kazdej chwili produkcji positkow umozliwi Zamawiajacemu dostep do linii technologiczne;.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do wykonywania wyrywkowych kontroli badan w kierunku czysto$ci
mikrobiologicznej ze sprze¢tu majacego kontakt z zywnoscia, pomieszczen w ktorych przygotowuje sie
positki, rak personelu. Kosztami powyzszych badan obcigzony bedzie Wykonawca.

. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do dokonania oceny stopnia zadowolenia pacjentdéw z jakosci

$wiadczonych ustug. Narzedziem badawczym bedzie ankieta satysfakcji pacjenta.

VIIl. Dzierzawa pomieszczen kuchennych i pomocniczych oraz wyposazenia kuchni

1.

Wykonawca wydzierzawi od Zamawiajacego pomieszczenia kuchni o tacznej powierzchni 312 m? wraz ze

sprzetem kuchennym i wyposazeniem wyszczegdlnionym w Zalaczniku nr 13, niezbednym do realizacji

$wiadczenia ushug zywienia pacjentow w SPZZOZ w Wyszkowie, ktore utrzyma w odpowiednim stanie

technicznym.

Minimalny miesi¢czny czynsz dzierzawny wynosi 2.500 zl netto plus podatek VAT 23 %.

Wykonawca we wilasnym zakresie i na wilasny koszt odnowi pomieszczenia i bedzie utrzymywat w

sprawnosci technicznej pomieszczenia, sprzgt kuchenny i wyposazenie, realizujac na biezaco wszystkie

zalecenia Sanepidu i innych jednostek kontrolujacych.

Wykonawca doposazy kuchnie¢ szpitalng w razie potrzeb w niezbedny sprzet i wyposazenie wymagane do

realizacji zaméwienia wedtug stosowanych procedur oraz wymieni sprzgt zuzyty na wlasny koszt.

Wykonawca zobowigzany jest do utrzymania w nalezytym stanie sanitarno-teChnicznym pomieszczen

kuchni Zamawiajacego, wraz z wyposazeniem przeznaczonym do przygotowywania positkow na zewnatrz.

Po uptywie okresu realizacji zamdéwienia uzupetniony przez Wykonawce sprzet przechodzi nieodptatnie na

wlasno$¢ Zamawiajgcego.

Wykonawca zobowiazuje si¢ do ponoszenia kosztow ze energie cieplna, wodg, $cieki i odpady komunalne

wedlug nastepujacych zasad ich rozliczania:

1) zuzycie wody cieplnej i zimnej bgdzie rozliczane wedlug wskazan licznikow. Cena 1m® wody w
wysokosci ustalonej przez PWIK w Wyszkowie,

2) ilos¢ sciekow odpowiadaé bedzie ilosci zuzytej wody (lacznie zimnej i cieptej). Cena 1m? Sciekdw w
wysokosci ustalonej przez PWIK w Wyszkowie,

3) ogrzewanie pomieszczen begdzie rozliczane w przeliczeniu na 1m? dzierzawionej powierzchni w
wysokosci wynikajacej z faktury Przedsigbiorstwa Energetyki Cieplnej wystawionej za dany okres,

4) koszt wywozu statych nieczystosci komunalnych ustala si¢ ryczattowo w wysokosci 250,00 zi netto+
VAT miesigcznie.

5) Wykonawca zobowiazuje si¢ rowniez do ponoszenia kosztow energii elektrycznej, ktora bedzie rozliczat
bezposrednio z zaktadem energetycznym, po uprzednim zawarciu umowy.

VIII. Informacja dot. Srednich kosztéw i oplat za media

Sredni koszt optaty za media w okresie (czerwiec- sierpien 2019 roku) wyniost 8 948,51 ztotych brutto oraz
w okresie (styczen — marzec 2020) wyniost 10 725,82 zlotych brutto.

Sredni koszt miesigczny za energie elektryczna w | kwartale 2020 roku wyniost okoto 7 000,00 ztotych
brutto.
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