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I. Zamawiający: 

Opolskie Centrum Rehabilitacji w Korfantowie Sp. z o.o. 

ul. Wyzwolenia 11  

48-317 Korfantów 

 

II. Tryb udzielenia zamówienia: 

Niniejsze postępowanie prowadzone jest w trybie zamówienia na usługę społeczną na podstawie art. 138o ustawy 
z dnia 29 stycznia 2004 r. - Prawo Zamówień Publicznych (tekst jednolity: Dz. U. z 2018 r., poz. 1986 ze zmianami) - 
zwanej dalej "ustawą PZP" oraz niniejszego ogłoszenia. 

 

III. Opis przedmiotu zamówienia: 

1. Przedmiotem zamówienia jest świadczenie usług polegających na zapewnieniu całodobowego wyżywienia, 
dystrybucji i wydawania posiłków pacjentom Zamawiającego przez wszystkie dni w roku z wykorzystaniem 
pomieszczeń i częściowego wyposażenia znajdujących się w siedzibie Zamawiającego.  

CPV: 55321000-6, Usługi przygotowywania posiłków 55320000-9  Usługi podawania posiłków 

2. Zadaniem wykonawcy jest kompleksowe żywienie pacjentów Zamawiającego, w ilości średnio 4800 osobodni 
miesięcznie. Za osobodzień rozumie się wydanie 3 posiłków (śniadanie, obiad, kolacja oraz dodatki wynikające z 
diet) w każdym dniu miesiąca. Podana ilość jest ilością szacunkową, a Wykonawca będzie mógł żądać 
wynagrodzenia w wysokości określonej w umowie, tylko z tytułu faktycznie zamówionych i wydanych posiłków. 

3.  Wykonawca zobowiązuje się do zapewnienia większej ilości posiłków niż określona w pkt. 2 w sytuacji 
nadzwyczajnej, której nie można było przewidzieć w chwili rozstrzygnięcia przetargu, związanej ze zwiększonym 
napływem chorych lub rannych.  

4. Wykonawca przygotowywać będzie posiłki z produktów wysokiej jakości, zakupionych i dostarczonych we 
własnym zakresie, które w dacie ich wykorzystania nie są przeterminowane, bez dodatków preparatów zastępczych, 
preparatów zwiększających objętość i innych wpływających na zmianę smaku, zapachu, konsystencji potraw itp. 
Wykonawca udziela gwarancji, że posiłki będą urozmaicone, z uwzględnieniem sezonowości, dni świątecznych i 
tradycji świąt Bożego Narodzenia i Wielkanocy. 

5. Wykonawca zobowiązuje się, że zalecane racje pokarmowe, ich wartość kaloryczna i zawartość składników 
odżywczych będzie zgodna z normami żywienia dla polskich grup ludności opracowane i znowelizowane w 2008 r. 
przez Instytut Żywności i Żywienia w Warszawie, Państwową Inspekcją Sanitarną jak również przepisami prawa w 
zakresie higieny żywienia oraz wewnętrznymi przepisami Zamawiającego. Wykonawca zobowiązuje się 
przestrzegać gramatury i kaloryczności wydawanych posiłków zgodnie z danymi zawartymi w załączniku nr 1a. 
Jednocześnie Wykonawca zobowiązuje się kalkulować cenę w ten sposób, aby koszt produktów zużytych do 
przygotowania posiłków jednego osobodnia (tzw. wsad do kotła) był nie mniejszy niż 9,50 zł netto z uwzględnieniem 
posiłków wynikających ze zleconych diet.   
6. Wykonawca przygotowywać będzie posiłki w oparciu o jadłospis 10-dniowy i dzienny. Jadłospis przekazywany 
będzie Dietetykowi szpitala lub innym osobom wskazanym przez Zamawiającego. Wykonawca będzie zobowiązany 
do sporządzania  jadłospisów zgodnie z zasadami żywienia i dietetyki w oparciu o wytyczne Instytutu Żywności i 
Żywienia, z wyliczeniem całodobowego zapotrzebowania na kalorie i podstawowe składniki odżywcze tj: białka, 
węglowodany, tłuszcze oraz wymienniki węglowodanowe z zachowaniem norm żywienia. Jadłospis 10-dniowy 
należy przedstawić osobie wyznaczonej przez Zamawiającego z 4-dniowym wyprzedzeniem natomiast dzienny na 
dzień przed realizacją. 
 Jadłospis dzienny poza nazwami posiłków ma zawierać: 

a) ilości wyrażone w gramach lub sztukach, 
b) skład produktów żywnościowych wchodzących w rodzaj danej diety,  

7. Osoba wyznaczona ze strony zamawiającego (dietetyk lub inna wyznaczona osoba) ma prawo do: 
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 kontroli wydawanych posiłków pod względem ilości, jakości, kaloryczności i estetyki wydawanych 
posiłków, 

 degustacji i oceny organoleptycznej sporządzanych posiłków, 
 zmian w jadłospisie przedstawionym przez Wykonawcę w przypadkach niezgodności z 

wymaganiami opisanymi przez Zamawiającego, 
Pielęgniarka epidemiologiczna, pielęgniarka naczelna, dietetyk oraz inne osoby wyznaczone ze strony 
zamawiającego mają prawo do:  

 kontroli pomieszczeń użytkowanych przez Wykonawcę  pod względem stanu higieniczno – 
sanitarnego, 

 przeglądu dokumentacji sanitarno – epidemiologicznej, stosowanych procedur 
 

8.  W ramach usługi żywienia pacjentów Wykonawca jest zobowiązany w szczególności do stałego wykonywania 
czynności określonych poniżej: 

a) sporządzanie posiłków w ilościach wynikających ze stanu hospitalizowanych z uwzględnieniem zaleceń 
lekarskich i dietetycznych, 
b) wydawanie posiłków w stołówce szpitalnej dla pacjentów posiadających bloczki żywieniowe (pacjenci 
oddziału II Rehabilitacji Narządu Ruchu z uwzględnieniem pacjentów  z ograniczoną sprawnością którym 
posiłek należy dostarczyć do stolika: 

- śniadanie: od godz. 7.40 do godz. 9.00 
- obiad:  pon. – pt. od godz. 13.40 do 15.00, sob – ndz: od godz. 13.00 do godz. 14.00  
- kolacja: pon.- pt. od godz. 17.30 do godz. 18.30, sob. – ndz. od godz.17.00 do godz.18.00 

c) dostarczanie i podanie posiłków oraz sztućców i kubków na Oddział I Rehabilitacji Ogólnoustrojowej 
 i Neurologicznej bezpośrednio do łóżka pacjenta według diet zleconych przez Zamawiającego 

- śniadanie w godzinach 7:50 –9:00, 
- obiad; pon. – pt. w godz. 13.45 – 15:00, sob. – ndz. od godz.13.00 do godz.14:00 
-    kolacja; pon. – pt. w godz. 17:30 – 18:30, sob. – ndz. od godz.17.00 do godz.18.00  

Odbiór naczyń oraz sztućców i kubków od pacjenta po zakończonym posiłku : 
- po śniadaniu od godziny 9:00, 
- po obiedzie od godz. 15:00, 
- po kolacji od godz. 18:30 

d) dostarczanie i podanie posiłków oraz  sztućców i kubków na Oddział III Chirurgii Urazowo - Ortopedycznej 
bezpośrednio do łóżka pacjenta według diet zleconych przez Zamawiającego 

- śniadanie w godzinach 7:30 –7:45, 
- obiad; pon. – pt. w godz. 13.00 – 13:30, sob. – ndz. od godz.12.00 do godz.12.30 

- kolacja; pon. – pt. w godz. 17:00 – 17:30, sob. – ndz. od godz.16.40 do godz.17.00                      
Naczynia po posiłkach na Oddziale III Chirurgii Urazowo – Ortopedycznej zbierane i myte są przez 
pracowników dystrybucji  po wydaniu danego posiłku na Oddziale I.  
e) żywienie pacjentów z dietą cukrzycową oraz indywidualną na zlecenie lekarza obejmuje: 

- śniadanie w godzinach 7:40 –9:00, 
- drugie śniadanie + kompot w godzinach 11:00 – 12:00 
- obiad w godzinach 13:40 – 15:00, 
- podwieczorek w godzinach 16:00 – 16:15  
- kolacja + dodatek nocny w godzinach 17:00 – 18:00 

Drugie śniadania, podwieczorek oraz dodatki nocne Wykonawca dostarcza do sal chorych zgodnie ze 
wskazaniem Zamawiającego. 
f) wydawanie naczyń stołowych i sztućców przed każdym posiłkiem na sale chorych, 
g) zbieranie i mycie naczyń stołowych i sztućców po każdym posiłku z sal chorych, 
h) mycie i dezynfekcję naczyń stołowych i kuchennych zgodnie z przepisami sanitarno – epidemiologicznymi 
obowiązującymi w zakładach opieki zdrowotnej, 
i) utrzymanie w czystości i należytym stanie sanitarnym pomieszczeń kuchni, stołówki i kuchenek 
oddziałowych Oddziału I i III,  
j) utylizację odpadów powstałych w związku z wykonywaniem zamówienia, 
k) Wykonawca zobowiązany jest również do dostarczania pacjentom Zamawiającego posiłków o 
odpowiedniej temperaturze poza godzinami określonymi powyżej w przypadkach, gdy w porze posiłków nie 
mogli go spożyć z przyczyn wynikających z procesu leczenia, jednak nie dłużej niż dwie godziny po upływie 
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pory podawania posiłków określonej powyżej. Wykonawca zostanie poinformowany o zaistniałej sytuacji przez 
osobę wyznaczoną przez Zamawiającego, 
l) w szczególnych przypadkach na zlecenie osoby odpowiedzialnej za żywienie po stronie Zamawiającego 
należy dostarczyć posiłek pacjentom na Oddziale II rehabilitacji narządu ruchu, 
m) w przypadku pacjentów poddanych izolacji, konieczne jest zapewnienie jednorazowej zastawy stołowej  
(sztućce, kubki, talerze) oraz dostarczenie posiłków  w naczyniach jednorazowego użytku. 
Obowiązuje zakaz wstępu na salę – posiłki bezpośrednio na salę dostarczają pielęgniarki lub sanitariusze oraz 
usuwają naczynia po posiłku.  
 

9. Obowiązkiem Wykonawcy będzie przestrzeganie zasady przygotowywania posiłków ściśle według norm oraz 
wytycznych Państwowej Inspekcji Sanitarnej, Instytutu Żywności i Żywienia, jak również innych aktów prawnych w 
zakresie higieny i bezpieczeństwa żywności miedzy innymi Ustawy z dnia 25.08.2006 r. o bezpieczeństwie żywności 
i żywienia (Dz. U. z 2019, poz.1252)  
 
10. Zamawiający wymaga przestrzegania zasad dobrej praktyki higienicznej GHP oraz produkcyjnej GMP wraz z 
prowadzeniem obowiązującej dokumentacji. Wszystkie elementy wykonanej usługi muszą być zgodne z 
procedurami certyfikowanego systemu Analizy Ryzyka i Kontroli Punktów Krytycznych (Hazard Analysis and Critical 
Control Point (HACCP) 
 
11.Wykonawca zapewni procedury dotyczące przygotowania, przechowywania i podawania posiłków oraz 
procedury utrzymania czystości pomieszczeń zgodnie z wymogami standardów akredytacyjnych określonych przez 
Centrum Monitorowania Jakości w ochronie zdrowia. 
 
12. W przypadku braku możliwości przygotowywania posiłków w pomieszczeniach Opolskiego Centrum Rehabilitacji 
wskazanych do realizacji usługi ze względu na obowiązujące przepisy, oferent gwarantuje dostarczanie posiłków do 
Zamawiającego z zewnątrz. 
 

Wymagania dotyczące personelu Wykonawcy. 

1.  Wymaga się, aby osoby którymi będzie się posługiwał Wykonawca przy wykonaniu umowy posiadały aktualne 
badania lekarskie dopuszczające je do pracy w placówce służby zdrowia i przy pracach związanych z 
przygotowaniem i dystrybucją posiłków (badania do celów sanitarno – epidemiologicznych). Wykonawca 
zobowiązany jest do przestrzegania terminów badań lekarskich przez swoich pracowników. Zaleca się szczepienie 
ochronne personelu Wykonawcy przeciwko wirusowemu zapaleniu wątroby typu A i B (WZW A i B) 
 
2. Wykonawca zobowiązany jest wykonywać przedmiot umowy przy pomocy osób posiadających odpowiednie 
kwalifikacje i w niezbędnym zakresie przeszkolonych. Obowiązkiem wykonawcy jest pełnienie stałego nadzoru nad 
osobami którymi posługiwał się będzie przy wykonywaniu umowy. 
 
3. Wykonawca zobowiązany jest do stałego szkolenia zatrudnionych pracowników w zakresie podawania posiłków 
zgodnie z przypisaną dietą, ustalonym harmonogramem godzin podawania oraz zasad obowiązujących w higienie 
żywienia. 
 
4. Wymaga się, aby personel wykonujący dystrybucję posiłków wyposażony był w czyste i estetyczne ubranie 
ochronne (fartuch, garsonka, obuwie, czepek ochronny na włosy).  
 
5. Osoby, którymi będzie się posługiwał wykonawca muszą zostać przeszkolone przed przystąpieniem do pracy, 
w szczególności w zakresie: 

1) bezpieczeństwa i higieny pracy, 
2) przepisów p.poż., 
3) dezynfekcji i higieny pomieszczeń służby zdrowia wg obowiązujących procedur, 
4) utrzymania czystości pomieszczeń, procedury postępowania z materiałem zakaźnym, 
5) higieny rąk, 
6) obowiązujących instrukcji Systemu Zarządzania Jakością, 
7) gospodarki odpadami oraz zasad segregacji odpadów (rodzaje pojemników i worków używanych do 

segregacji odpadów). 
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6. Szkolenia wykonawca przeprowadzi własnym staraniem i na własny koszt. Wykonawca będzie prowadził 
dokumentację szkoleń i udostępni ją na każde żądanie zamawiającego. 
 
7. Osoba wskazana przez Zamawiającego ma prawo do kontrolowania realizacji wyżej wymienionych obowiązków 
bez ograniczeń, także poprzez kontrolę dokumentów.  
 
Wymagania dotyczące pomieszczeń i wyposażenia: 
1. Przygotowywanie posiłków odbywać się będzie w pomieszczeniach dzierżawionych od Zamawiającego: kuchnia 
o powierzchni 274,94 m2 , usytuowanej w budynku  Opolskiego Centrum Rehabilitacji w Korfantowie ul. Wyzwolenia 
11 oraz pomieszczenie administracyjne o powierzchni 13,5 m2. Dzierżawa pomieszczeń nastąpi na podstawie 
odrębnej umowy zawartej na czas realizacji zamówienia. Wzór umowy stanowi załącznik nr 7. 
2. Dystrybucja i wydawanie posiłków odbywać się będzie w pomieszczeniach: 

- stołówka pacjenta z ekspedycją, 
- kuchenki oddziałowe Oddziału I, 
- kuchenka oddziałowa Oddziału III wraz z jadalnią   

3. Wykonawca w celu wykonania umowy zapewni odpowiedni standard pomieszczeń, wyposażenia i narzędzi.  W 
szczególności wykona własnym staraniem i na własne ryzyko: 
 a) zapewni sprzęt do dystrybucji posiłków w zakresie niezbędnym do prawidłowego wykonania usługi oraz będzie 
go  na bieżąco uzupełniać, 
b) zapewni we własnym zakresie dla pacjentów szpitala stan ilościowy talerzy, sztućców, kubków i będzie na 
bieżąco uzupełniał wynikłe braki, 
c) posiłki nie mogą być wydawane w naczyniach jednorazowych (naczynia stołowe, kubki, dzbanki sztućce), 
d) zorganizuje produkcję posiłków w wynajmowanych pomieszczeniach, w szczególności wyposaży kuchnię we 
wszelkie niezbędne do produkcji posiłków i zmywania naczyń urządzenia i sprzęty, a także wykona prace 
remontowe lub instalacyjne w niezbędnym zakresie na własny koszt, 
 e) o każdych działaniach związanych z adaptacją pomieszczeń, uzupełnieniem lub zmianą wyposażenia 
Wykonawca będzie informował Zamawiającego na piśmie przedstawiając wykaz prac i wyposażenia. 
4. Pojemniki bemarowe muszą być myte w wyznaczonych komorach zlewozmywaka i czyste przechowywane w 
kuchence Oddziału III. Zabrania się używania wyżej wymienionych pojemników do dystrybucji posiłków poza 
terenem Opolskiego Centrum Rehabilitacji.   
5. Naczynia stołowe i sztućce są myte w kuchenkach oddziałowych poszczególnych oddziałów. 
6. Kuchenki oddziałowe oraz stanowiska do wydawania posiłków i mycia naczyń muszą być wyposażone w ręczniki 
jednorazowego użytku, mydło i środki do dezynfekcji rąk na bazie alkoholu np. skinman soft oraz środki ochrony 
indywidualnej w ilościach zapewniających zachowanie higieny podczas wykonywania pracy. 
7. W pomieszczeniu stołówki Wykonawca zapewni wyposażenie stanowiska do mycia rąk w ręczniki jednorazowego 
użytku, mydło do rąk oraz serwetki jednorazowego użytku dla pacjentów (stały dostęp).  
8. Wykonawca zapewni we własnym zakresie mycie i dezynfekcję naczyń stołowych, sztućców oraz wózków 
bemarowych i kelnerskich. 
9. Wymaga się systematycznego odkamieniania urządzeń myjących (zmywarek oraz wózków bemarowych).  
 
Organizacja żywienia, sposób dostarczania posiłków. 
1. Wykonawca zapewni dystrybucję posiłków przy użyciu systemu bemarowego zapewniając właściwą ochronę oraz 
właściwą temperaturę posiłków.  
2. Potrawy przygotowane w kuchni dostarczane będą na poszczególne oddziały. Każdemu oddziałowi 
przyporządkowana jest odpowiednia liczba bemarów oraz pojemników na posiłki. 
3. Posiłki po dostarczeniu na oddziały porcjowane i podawane są bezpośrednio do łóżka pacjenta przez wyszkolony 
personel Wykonawcy usługi.  
4. Rozdzielenie posiłków w oddziałach odbywa się przy udziale dwóch pracowników, przy czym jedna osoba 
porcjuje posiłek w naczynia, a druga podaje przygotowany zestaw obiadowy pacjentowi. Posiłek należy umieścić na 
stoliku przyłóżkowym lub na stole znajdującym się w salach chorych - dotyczy sal wyposażonych w dodatkowe stoły. 
Pracownik Wykonawcy przed podaniem posiłku ustala z pacjentem miejsce, w które ma podać posiłek. Wykonawca 
wyposaży poszczególne komórki organizacyjne w porcjonerki, które pozwolą dokładnie odmierzyć wielkość porcji.  
5. Wydawanie posiłków na stołówce odbywa się przy udziale dwóch pracowników. Jeden nich porcjuje posiłki i  
wydaje pacjentom po okazaniu bloczka żywieniowego z  oznaczoną dietą. Drugi pracownik odbiera od pacjentów 
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naczynia po spożytych posiłkach, zmywa je, dba o stan higieniczno – sanitarny stolików w trakcie posiłków, 
utrzymuje w czystości podłogę stołówki. Personel Wykonawcy zobowiązany jest do odznaczenia na bloczkach 
żywieniowych wydanego posiłku. Dzbanki z napojami są rozstawiane na stolikach. Pacjentom o ograniczonej 
sprawności ruchowej posiłek należy dostarczyć do stolika. 
6. Po zakończeniu posiłku personel Wykonawcy zobowiązany jest do mycia sprzętu, naczyń stołowych oraz stolików 
i podłóg stołówki i kuchenek oddziałowych( 3x dziennie). 
7. Wykonawca zobowiązany jest do  użytkowania pojemników bemarowych przekazanych przez Zamawiającego do 
realizacji zamówienia tylko  w pomieszczeniach Zamawiającego. 
 
Diety 
Wykaz diet stosowanych w OCR Korfantów oraz ich symbole 
 
I. Dieta normalna  -  podstawowa  
Dieta podstawowa obejmuje pokarmy spożywane przez ludzi zdrowych. Stanowi podstawę do kształtowania diet 
leczniczych. Normy składników pokarmowych zgodnie z Normami Żywienia człowieka opracowanymi  i 
znowelizowanymi w 2008 r . przez Instytut Żywności i Żywienia. 
Normy składników pokarmowych: 
1. Kalorie 2300-2600 
2. Białko 80g (w tym zwierzęce 45g) 
3. Tłuszcze 80g 
4. Węglowodany 325g 
Normy według produktów: 
1. Produkty zbożowe 245g 
a) pieczywo mieszane 250g 
b) mąki, makaron, kasze 60g 
2. Mleko i produkty mleczne 700ml 
3. Jaja 1 szt 
4. Mięso, wędliny, ryby 120g 
5. Masło, śmietana 20g 
6. Inne tłuszcze 35g 
7. Ziemniaki 500g 
8. Warzywa i owoce bogate w witaminę C 200g 
9. Warzywa i owoce bogate w karoten 150g 
10. Inne warzywa i owoce 300g 
11. Strączkowe suche 10g 
12. Cukier i słodycze 55g 
 
II. Dieta łatwostrawna                                                                                                                                                                 
Dieta łatwostrawna jest modyfikacją diety podstawowej z uwzględnieniem zasad dietetyki przy  sporządzaniu 
posiłków i doborze produktów . 

  a.łatwostrawna           L 
  b. papkowata              L pap 
  c. bezmleczna             L bezml     
  d. bezmięsna               L bezm 
  e. bez ziemniaków 
  f .niskobiałkowa 
  g. niskopurynowa  
 
                                                                           

   III. Dieta cukrzycowa        C o, C s 
       a. płynna             C pł 
       b. papkowata       C pap 

    
IV.  Diety specjalne 

a. bezsolna 
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b. ubogoresztkowa  
c. bezglutenowa 
d. procedura żywienia pacjentów w okresie okołooperacyjnym – dokument wewnętrzny opracowany przez 

Zamawiającego 
 

V. Diety specjalne – wynikające z indywidualnych zleceń lekarskich. 
Kompleksowe żywienie pacjentów obejmuje w skali  roku około 58000 osobodni wg niżej podanego zestawienia.   
 
Zestawienie diet obowiązujących w  OCR – Korfantów { średnia ilość osobodni w ciągu roku} 

Nr 
diety 

Nazwa diety Udział diet 
-osobodni 

 Ilość posiłków Wymagania Zamawiającego 

I Dieta podstawowa 28560 Składa się z 3 posiłków: 
Śniadanie,  
obiad,  
 kolacja 

Zawiera wszystkie składniki 
pokarmowe 
Zawartość kalorii w diecie-2300-
2600kcal 

IIa Dieta łatwostrawna 13000 Składa się z 3 posiłków: 
Śniadanie,  
obiad,  
kolacja 

 Zawartość kalorii 2300 – 2600 kcal 
w diecie    Zawiera: 
pieczywo, mleko i jego przetwory, 
jaja, drób, ryby, 
chude mięso i wędliny, 
owoce, soki, warzywa rozdrobnione, 
gotowane 
(buraki, marchew) 
z wykluczeniem warzyw 
ciężkostrawnych (kapusty 
kwaszonej, ogórków konserwowych), 
wzdymających (fasola,groch) 

IId Dieta łatwostrawna  
- bezmięsna 

200 Składa się z 3 posiłków: 
Śniadanie,   
obiad,  
kolacja 

Zawiera zalecenia z diety 
lekkostrawnej z całkowitym 
wykluczeniem mięsa i jego 
przetworów 

IIf Dieta łatwostrawna  
- niskobiałkowa 

28 Składa się z 3 posiłków: 
Śniadanie,   
obiad,  
kolacja 

Zawiera zalecenia z diety 
lekkostrawnej z ograniczoną 
zawartością białka wg wskazań 
lekarza 

IIe Dieta łatwostrawna 
- bez ziemniaków 

37 Składa się z 3 posiłków: 
Śniadanie,   
obiad,  
kolacja 

Zawiera zalecenia z diety 
lekkostrawnej z całkowitym 
wykluczeniem ziemniaków 
 i  ich  przetworów  

IIg Dieta łatwostrawna 
- niskopurynowa 
 

 

37 Składa się z 3 posiłków: 
Śniadanie,   
obiad,  
kolacja 

Zawiera zalecenia z diety 
lekkostrawnej z całkowitym 
wyeliminowaniem pokarmów 
obfitujących w związki purynowe  
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IVd Diety o zmienionej 
konsystencji 
*dieta papkowata 
 
 
 
*dieta płynna; sonda 
 
 
 
 
 
 
 
*dieta płynna ,gęsta 

600 
 
 
 
 
 
250 
 
 
 
 
 
 
 
200 

Składa się z 3 posiłków: 
Śniadanie,   
obiad,  
kolacja 
 
 
Składa się z 3 posiłków: 
Śniadanie,   
obiad,  
kolacja 
w zależności od potrzeb 
pacjenta na zlecenia lekarza 
dodatki 1 lub 2 razy dziennie  
 
Składa się z 3 posiłków: 
Śniadanie,   
obiad,  
kolacja 
w zależności od potrzeb 
pacjenta na zlecenia lekarza 
dodatki 1 lub 2 razy dziennie  

Zawiera składniki diety zalecanej np.: 
łatwostrawnej  podawana w formie 
posiłku pełnego z uwzględnieniem 
rozdrobnienia warzyw, owoców,    
mięsa i wędlin 
 
Zawiera składniki diety zalecanej np.: 
łatwostrawnej bogatobiałkowej w 
formie  zmiksowanej- płynnej 
 
 
 
 
 
Zawiera składniki diety zalecanej np.: 
łatwostrawnej bogatobiałkowej lub 
wysokokalorycznej w formie  
zmiksowanej o konsystencji gęstej 

III Dieta cukrzycowa- z 
ograniczeniem  
węglowodanów 
łatwoprzyswajalnych 

14460 Składa się z 3 posiłków; 
Śniadanie,  
obiad,  
kolacja 
plus 
drugie śniadanie oraz z  
posiłku  nocnego – na zlecenie 
lekarza 

Zawiera: pieczywo ciemne, chude 
mięso i wędliny, drób, sery, mleko, 
warzywa, owoce. 
Nie dopuszcza się sosów, 
zabielanych zup, mielonek, potraw 
smażonych, pasztetów 

IVa Dieta bezsolna 40 Składa się z 3 posiłków: 
Śniadanie,   
obiad,  
kolacja 
 

Z diety eliminuje się sól zastępując 
np.: ziołami 
Nie podajemy warzyw i owoców 
zawierających sód np.: pomidor, 
seler 

IIc Dieta bezmleczna 360 Składa się z 3 posiłków: 
Śniadanie,   
obiad,  
kolacja 

Zawiera zalecenia z diety 
lekkostrawnej lub podstawowej z 
całkowitym wykluczeniem mleka i 
jego przetworów 

IVc Dieta bezglutenowa 130 Składa się z 3 posiłków: 
Śniadanie,   
obiad,  
kolacja 
 

Nie zawiera glutenu pochodzącego z 
ziaren pszenicy, owsa, żyta, 
jęczmienia. Dieta powinna być 
dobrze zbilansowana, urozmaicona, 
uwzględniająca produkty spożywcze 
pochodzące z różnych grup 
żywności 

IVb Dieta ubogoresztkowa 17 Składa się z 3 posiłków: 
Śniadanie,   
obiad,  
kolacja 
 

Zawiera zalecenia z diety 
lekkostrawnej z wykluczeniem 
produktów i potraw zawierających 
duże ilości błonnika 
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Zasady przygotowywania posiłków: 

 1. Wykonawca będzie przygotowywał posiłki zgodnie ze zgłoszoną dietą, zachowując wymogi sanitarno-
epidemiologiczne. 

2. Ilość i rodzaj diet na dany dzień przekazywany będzie Wykonawcy przez Dietetyka Zamawiającego na podstawie 
pisemnych zamówień przekazywanych do godziny 13:00 dnia poprzedzającego. 

3. Zamawiający zastrzega sobie prawo do bieżącej zmiany (w danym dniu) co do ilości i rodzaju diet w zależności 
od stanu pacjentów. 

4. Dostarczane posiłki muszą posiadać właściwą temperaturę: 

- zupy minimum +65ºC,  

- II dania  i gorące posiłki minimum+ 65ºC,  

- gorące napoje minimum +80ºC,  

- surówki i sałatki  minimum + 15ºC 

5. Na Wykonawcy ciąży obowiązek pobierania i przechowywania próbek posiłków na koszt własny . Obowiązek 
pobierania próbek przez zakłady żywienia zbiorowego typu zamkniętego, określony w art.72 ustawy o 
bezpieczeństwie żywności i żywienia (Dz. U. z 2019 r. poz. 1252) przeniesiony zostaje zgodnie z art.72 ust.3 na 
producenta – zakład, w którym potrawy zostały wyprodukowane. Próbki żywności powinny spełniać wymagania 
rozporządzenia Ministra Zdrowia z dnia 17 kwietnia 2007 r. w sprawie pobierania i przechowywania próbek 
żywności przez zakłady żywienia zbiorowego typu zamkniętego. 

6. Wykonawca będzie przygotowywać posiłki z własnych produktów a Zamawiający będzie  miał prawo kontroli, czy 
produkty wykorzystywane przez Wykonawcę odpowiadają potrzebom żywienia szpitalnego (np. termin przydatności 
do spożycia, jakość, sezonowość produktów).  

7. Zamawiający ma prawo reklamacji, odmówienia przyjęcia w całości lub w części dostawy, jeżeli: 

- temperatura posiłku ciepłego będzie mniejsza niż określone w pkt 4, 

- zaistnieje inna okoliczność skutkująca złożeniem reklamacji (niezgodność składu lub gramatury z jadłospisem 
dziennym, ilość wydanych posiłków niezgodna z zamówieniem, posiłek wskazujący oznaki nieświeżego), 

8. Wykonawca zobowiązany w przypadku wystąpienia okoliczności opisanych w pkt 7 do usunięcia 
nieprawidłowości w terminie 30 minut od zgłoszenia przez pracownika Zamawiającego. 

9. Wykonawca zobowiązany jest do przedstawiania Zamawiającemu wyniku badania na kaloryczność posiłków oraz 
badań mikrobiologicznych naczyń stołowych, kuchennych i sprzętu produkcyjnego jeden raz na 6 miesięcy. 
Pierwsze badanie należy wykonać do dnia 28 lutego 2020 r.  

 

Informacje dodatkowe dla wykonawców. 

1. Wyposażenie zostanie przekazane Wykonawcy protokołem zdawczo – odbiorczym w dniu 30 listopada 2019 r.  

2. Średni koszt zużycia wody, ścieków, energii elektrycznej (odczyty z liczników) i cieplnej (ryczałt) określony na 
podstawie roku 6 miesięcy roku 2019,  kształtuje się na poziomie 7200 zł netto miesięcznie.  

3. Oddziały szpitalne zlokalizowane są w dwóch budynkach Opolskiego Centrum Rehabilitacji połączonych 
łącznikiem. 

4. W szpitalu znajdują się następujące oddziały: 
- Oddział I Rehabilitacji Ogólnoustrojowej – ilość łóżek 72   
- Oddział II Rehabilitacji Narządu Ruchu – ilość łóżek 79 
- Oddział III Chirurgii Ortopedycznej – ilość łóżek 19  
 
5. Ilości pacjentów korzystających z posiłków:   
- Pacjenci wymagający dystrybucji posiłków do łóżka:  

Oddział I: 64-72 
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Oddział III: 15-22 
- Pacjenci korzystający ze stołówki: około 94 osób  

 

Wymagania stawiane wykonawcy.  

1. Wykonawca  zobowiązany jest do zawarcia umowy dzierżawy pomieszczeń oraz wyposażenia na warunkach 
określonych w projektach umów stanowiących załącznik nr 7 i 8 do niniejszej SIWZ.  

2. Wykonawca ma obowiązek przejąć na podstawie art. 231 Kodeksu Pracy 4 pracowników Opolskiego Centrum 
Rehabilitacji, którzy w chwili obecnej świadczą pracę u dotychczasowego Wykonawcy usługi (pracownicy do 
przekazania na podstawie art. 231 kodeksu pracy). Informacje dotyczące przekazywanych pracowników ujęte 
zostały w załączniku nr 1b.  

3. Wykonawca zobowiązuje się utrzymać zatrudnienie przejętych pracowników w okresie obowiązywania umowy 
przez co rozumie się nierozwiązywanie umów o pracę z przyczyn dotyczących Wykonawcy (jako pracodawcy).  

4. Pozostałych pracowników do prawidłowego wykonania usługi Wykonawca zapewni we własnym zakresie. 

5. Wszystkie stosowane środki czyszczące i dezynfekcyjne przez wykonawcę muszą być dopuszczone do 
stosowania na polskim rynku i posiadać stosowne atesty. Wykonawca zobowiązany jest przedłożyć Zamawiającemu 
wykaz tych środków.   

6. Wykonawca zobowiązany jest do wdrożenia procedur systemu HACCP i utrzymywania ich przez cały okres 
obowiązywania umowy.  

7. Wykonawca zapewni procedury dotyczące przygotowania, przechowywania i podawania posiłków zgodnie z 
wymogami standardów akredytacyjnych określonych przez Centrum Monitorowania Jakości w ochronie zdrowia. 
8. Wykonawca ponosi odpowiedzialność (w tym finansową) za wszelkie stwierdzone      nieprawidłowości związane 
z wykonaniem usługi, ujawnione przez uprawnione organy kontrolne. 

IV. Termin wykonania zamówienia:  

Realizacja przedmiotu zamówienia odbywać się będzie sukcesywnie na wezwanie Zamawiającego przez 24 
miesiące od daty udzielenia zamówienia. 

V. Warunki udziału w postępowaniu oraz opis sposobu dokonywania oceny spełniania tych warunków: 

1. o udzielenie zamówienia mogą ubiegać się wykonawcy, którzy: 
a) nie podlegają wykluczeniu, 
b) spełniają warunki udziału w postępowaniu określone przez zamawiającego 
 
2. O udzielenie zamówienia mogą się ubiegać Wykonawcy, którzy spełniają warunki zdolności technicznej i 
zawodowej. 
 
3. Opis sposobu dokonania oceny spełnienia warunków o których mowa w ust. 2; 
a) Zamawiający uzna, iż Wykonawca posiada zdolność techniczną lub zawodową jeżeli wykaże, że w okresie 
ostatnich trzech lat przed upływem terminu składania ofert, a jeżeli okres prowadzenia działalności jest krótszy – w 
tym okresie wykonali, (a w przypadku świadczeń okresowych lub ciągłych również wykonują) usługi na dostarczanie 
posiłków do placówek użyteczności publicznej (szpitale, szkoły, przedszkola), wraz z obowiązkiem zabezpieczenia 
dystrybucji posiłków, gdzie łączna średnia dzienna liczba wydanych posiłków w okresie dowolnie wybranych 
kolejnych trzech miesięcy była nie mniejsza niż 120 dziennie. 

Zamawiający będzie oceniał:  

- posiadanie doświadczenia w dostarczaniu minimum 120 posiłków dziennie wg  wymagań określonych przez 
Zamawiającego powyżej– spełnia, 

- nie posiadanie doświadczenia w dostarczaniu minimum 120 posiłków dziennie wg wymagań określonych powyżej 
przez Zamawiającego – nie spełnia. 
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b) dysponują osobą która posiada kwalifikacje dietetyka lub specjalisty do spraw żywienia, posiada minimum 3 

letnie doświadczenie w układaniu diet dla pacjentów placówek medycznych,  
Zamawiający będzie oceniał:  

- dysponowanie osobą która  odpowiada wymaganiom określonym wyżej przez Zamawiającego – spełnia, 

- brak dysponowania osobą odpowiadającą  wymaganiom określonym wyżej przez Zamawiającego – nie spełnia. 

 
4. Oświadczenia i dokumenty niezbędne do przeprowadzenia postępowania 
a) wypełniony formularz ofertowy (wg załączonego wzoru –załącznik nr  2 ), 

b)  pełnomocnictwo podmiotów występujących wspólnie (jeżeli dotyczy), 

c ) w celu potwierdzenia opisanego przez zamawiającego warunku zdolności technicznej i zawodowej zamawiający 
żąda przedłożenia: 
- Wykazu wykonanych w okresie ostatnich trzech lat przed upływem terminu składania ofert, a jeżeli okres 
prowadzenia działalności jest krótszy - w tym okresie  usług na  dostarczanie posiłków do placówek użyteczności 
publicznej (szpitale, szkoły, przedszkola), wraz z obowiązkiem zabezpieczenia dystrybucji posiłków, gdzie łączna 
średnia dzienna liczba wydanych posiłków w okresie dowolnie wybranych kolejnych trzech miesięcy była nie 
mniejsza niż 120 dziennie. 

 - wraz z podaniem ich wartości, przedmiotu, dat wykonania i podmiotów, na rzecz których usługi zostały wykonane, 
oraz załączeniem dowodów określających czy te usługi zostały wykonane należycie (zgodnie z §2 ust. 4 pkt. 2 
Rozporządzenia Ministra Rozwoju z dnia 26 lipca 2016 r. w sprawie rodzajów dokumentów, jakich może żądać 
zamawiający od wykonawcy, … Dz. U. 2016, poz. 1126), czy zostały wykonane lub są wykonywane należycie, wzór 
stanowi Załącznik nr 4 
- wykazu osób które będą wykonywały usługę żywienia w tym dietetyka lub specjalistę do spraw żywienia dietetyka 
lub specjalisty do spraw żywienia, posiada minimum 3 letnie doświadczenie w układaniu diet dla pacjentów 
placówek medycznych  załącznik nr 5 

d) W celu potwierdzenia braku podstaw wykluczenia Wykonawcy z udziału w postępowaniu, Zamawiający żąda 
złożenia oświadczenia w zakresie wskazanym w załączniku nr 6 
 
5. Forma dokumentów 
Dokumenty sporządzone w języku obcym muszą być złożone wraz z tłumaczeniem na język polski, poświadczone 
przez Wykonawcę. 
 
6. Korzystanie przez Wykonawcę ze zdolności technicznych innych podmiotów. 

1. W przypadku, gdy Wykonawca polega na zdolnościach innych podmiotów w celu potwierdzenia spełniania 

warunków udziału w postępowaniu, winien przedłożyć Zobowiązanie innych podmiotów, (w trybie art. 22a 

ustawy Pzp, do oddania Wykonawcy do dyspozycji niezbędnych zasobów na potrzeby realizacji zamówienia) na 

zasobach, których Wykonawca będzie polegał.  

Dokument zobowiązania innych podmiotów winien potwierdzać, iż Wykonawca będzie dysponował niezbędnymi 

zasobami w stopniu umożliwiającym należyte wykonanie zamówienia oraz że stosunek łączący Wykonawcę z 

innymi podmiotami gwarantuje rzeczywisty dostęp do ich zasobów, w szczególności musi określać:  

a) zakres dostępnych Wykonawcy zasobów innego podmiotu,  

b) sposób wykorzystania zasobów innego podmiotu, przez Wykonawcę, przy wykonywaniu zamówienia 

publicznego,  

c) zakres i okres udziału innego podmiotu przy wykonywaniu zamówienia publicznego,  

d) czy podmiot, na zdolnościach którego Wykonawca polega w odniesieniu do warunków udziału w 

postępowaniu dotyczących doświadczenia, zrealizuje usługę której wskazane zdolności dotyczą.  

W odniesieniu do warunków dotyczących wykształcenia, kwalifikacji zawodowych lub doświadczenia, 

wykonawcy mogą polegać na zdolnościach innych podmiotów, jeśli podmioty te zrealizują usługi, do 

realizacji których te zdolności są wymagane. 
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Pisemne zobowiązanie, o którym mowa powyżej, musi być podpisane przez osobę/osoby uprawnioną/e do 

reprezentowania podmiotu użyczającego zasoby. Zamawiający informuje, że będzie weryfikował zasady 

reprezentacji podmiotu trzeciego. Zamawiający zaleca, aby do oferty załączyć dokument, z którego takie 

upoważnienie będzie wynikało. 

Zamawiający wymaga, aby z przedłożonego zobowiązania lub innych dokumentów wynikał: 

 zakres dostępnych Wykonawcy zasobów innego podmiotu, 

 sposób wykorzystania zasobów innego podmiotu, przez Wykonawcę, przy wykonywaniu zamówienia, 

 charakteru stosunku, jaki będzie łączył Wykonawcę z innym podmiotem, 

 okres udziału innego podmiotu przy wykonywaniu zamówienia, który jednoznacznie potwierdzi 

dysponowanie przez Wykonawcę ww. zasobami podczas realizacji zamówienia. 

Podmiot, na który powołuje się Wykonawca obowiązkowo składa oświadczenie dot. braku wykluczenia z 

postępowania (zgodnie z treścią załącznika 4). 

 
VI. Informacja o sposobie porozumiewania się Zamawiającego z Wykonawcami oraz przekazywania 
oświadczeń i dokumentów, a także wykaz osób uprawnionych do porozumiewania się z Wykonawcami 
 
1. Sposób porozumiewania się z wykonawcami 

a) w postępowaniu komunikacja między Zamawiającym a Wykonawcami odbywa się zgodnie z wyborem 

Zamawiającego, za pośrednictwem operatora pocztowego, w rozumieniu ustawy z dnia 23 listopada 2012 

r. - Prawo pocztowe (Dz. U. z 2016r. poz. 1113 z późn. zm.), osobiście, za pośrednictwem posłańca, faksu 

lub przy użyciu środków komunikacji elektronicznej, w rozumieniu ustawy z dnia 18 lipca 2002r. o 

świadczeniu drogą elektroniczną (Dz. U. z 2016 r. poz. 1030 z późn. zm.). 

b) Wykonawca może zwracać się do Zamawiającego o wyjaśnienia dotyczące wszelkich wątpliwości 

związanych z ogłoszeniem, sposobem przygotowania i złożenia oferty, kierując swoje zapytania na adres: 

Opolskie Centrum Rehabilitacji w Korfantowie spółka z ograniczoną odpowiedzialnością, ul. Wyzwolenia 

11, 48-317 Korfantów. Zapytania mogą być składane faksem pod numer: (077) 43 44 004, lub na adres            

e-mail: zamowieniapubliczne@ocr.pl,   

c) W przypadku przesyłania wniosków i informacji drogą elektroniczną należy w temacie e-maila wpisać: „nr 

sprawy PZP-225/09/2019 ................................................ ”, co ułatwi identyfikację wiadomości. 

2. Zmiany do ogłoszenia 

a) w uzasadnionych przypadkach, Zamawiający może przed upływem terminu składania ofert zmienić treść 

ogłoszenia. Dokonaną zmianę udostępni na stronie internetowej. 

3.  Do bezpośredniego kontaktowania się z Wykonawcami, Zamawiający wyznacza sekretarza komisji ds. zamówień 

publicznych – Annę Kłonowską, tel. (77) 43 44 055, e-mail: zamowieniapubliczne@ocr.pl. 

 
VII. Miejsce i termin składania ofert 

1. Ofertę należy złożyć (przesłać) w sposób gwarantujący jej nienaruszalność w nieprzejrzystej i zamkniętej 

kopercie (opakowaniu), w sposób gwarantujący zachowanie poufności jej treści. Koperta (opakowanie) powinna 

zawierać oznakowanie: 

Nazwa i adres Wykonawcy:………………………………………………. 

OFERTA 

„Nr sprawy PZP-225/09/2019 „Zapewnienie całodobowego wyżywienia pacjentów Opolskiego Centrum Rehabilitacji 

w Korfantowie Sp. z o.o. „ 

Zamawiający: Opolskie Centrum Rehabilitacji w Korfantowie spółka z o.o. 

Adres: ul. Wyzwolenia 11, 48-317 Korfantów. 

Nie otwierać przed 06.08.2019 r., przed godz. 10:30 

 

mailto:zamowieniapubliczne@ocr.pl
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2. Miejsce oraz termin składania ofert: 

Oferty należy składać do dnia 6.08.2019 r. do godz. 10:00 w siedzibie Zamawiającego: Opolskie Centrum 

Rehabilitacji w Korfantowie spółka z ograniczoną odpowiedzialnością, ul. Wyzwolenia 11, 48-317 Korfantów, 

sekretariat. 

3. Otwarcie ofert: 

Otwarcie ofert nastąpi w dniu 6.08.2019 r. o godz. 10:30 w siedzibie Zamawiającego Opolskie Centrum 

Rehabilitacji w Korfantowie spółka z ograniczoną odpowiedzialnością, ul. Wyzwolenia 11, 48-317 Korfantów, 

sala konferencyjna.  

Bezpośrednio przed otwarciem ofert, Zamawiający przekaże 

X. Opis sposobu obliczenia ceny 
1. Cena –  należy przez to rozumieć cenę w rozumieniu art. 3 ust. 1 pkt 1 i ust. 2 ustawy z dnia 9 maja 2014 r. o 
informowaniu o cenach towarów i usług (Dz. U. z 2017 r., poz. 1830). 
2. Cenę oferty należy obliczyć, uwzględniając zakres zamówienia oraz wszelkie koszty związane z realizacją 
zamówienia jak i ewentualne ryzyko wynikające z okoliczności, których nie można było przewidzieć w chwili 
zawierania umowy. 
3. Cena musi uwzględniać wzrost kosztów wynagrodzeń pracowników i zleceniobiorców w całym okresie 
obowiązywania umowy. 
4. W cenę jednostkową  śniadania wliczone jest drugie śniadanie, w cenę jednostkową kolacji wliczony jest 
podwieczorek i dodatek  nocny. 
5. Cenę należy obliczyć w następujący sposób: 
Cena osobodnia x  4800 (średnia ilość osobodni miesięcznie) x 24 miesięcy 
 
XIII. Opis kryteriów, którymi Zamawiający będzie się kierował przy wyborze oferty, wraz z podaniem 
znaczenia tych kryteriów i sposobu oceny ofert 
1. Przy ocenie ofert Zamawiający będzie się kierował następującymi kryteriami: 

a) Cena – waga max. 85/100 pkt 
b) Przygotowanie techniczne – waga max. 15//100  pkt 

 
Kryterium cena– będzie obliczane wg wzoru: 
Ilość punktów = (Cena najniższa oferowana brutto/Cena badanej oferty brutto )x 85. 
 
Kryterium przygotowanie techniczne -  punkty przyznawane będą za posiadanie dodatkowego zaplecza 
technicznego do świadczenia usług żywienia tj. posiadanie awaryjnej kuchni w odległości do 70 km od 
siedziby zamawiającego, która zapewni ciągłość świadczenia usługi na wypadek awarii kuchni w siedzibie 
zamawiającego. Wymaga się dostarczenia decyzji odpowiedniego organu Państwowej Inspekcji Sanitarnej 
dopuszczającej to zaplecze (kuchnię) do  produkcji posiłków oraz decyzję dopuszczającą środek transportu 
do przewozu posiłków. 
a) Wykonawca, który nie wykaże posiadania dodatkowego zaplecza otrzyma 0 punktów.  
b) Wykonawca, który wykaże posiadanie dodatkowego zaplecza otrzyma 15 punktów.  

2.  Za najkorzystniejszą zostanie uznana oferta która otrzyma najwyższą ilość punktów w wyniku zsumowania 
punktów uzyskanych w poszczególnych kryteriach oraz odpowiadająca wszystkim warunkom przedstawionym w 
niniejszej specyfikacji. 
 

XVIII. Dodatkowe postanowienia SIWZ 

W sprawach nieuregulowanych, zastosowanie mają przepisy Pzp oraz Kodeksu cywilnego. 

 
 
Załącznikami do niniejszego dokumentu są: 

Nr Nazwa załącznika: 

1a Opis wymagań 

1b Informacje dotyczące pracowników 
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2 Formularz oferty 

3 Wzór umowy 

4 Wykaz wykonanych usług 

5 Wykaz osób 

6 Oświadczenie o braku podstaw wykluczenia 

7 Wzór umowy dzierżawy pomieszczeń 

8 Wzór umowy dzierżawy sprzętu 

9 Wykaz wyposażenia kuchni 

 


