OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

USLUGA CALODZIENNEGO KOMPLEKSOWEGO ZYWIENIA PACJENTOW W SZPITALU

POWIATOWYM W CHRZANOWIE



l. Przedmiot zamoéwienia.

1.

2.

3.

Przedmiotem zamowienia jest:

a) ustuga catodziennego kompleksowego zywienia pacjentow,

b) ustuga zywienia kobiet w cigzy i w okresie poporodowym wg rozp. MZ z dnia
09.08.2019 ws. Standardu szpitalnego zywienia kobiet w cigzy i w okresie
poporodowym — Dieta Mamy (zatacznik nr 1)

c) dystrybucja positkéw z kuchni Wykonawcy do punktu odbioru positku na
poszczegdlne oddziaty wyznaczonymi drogami, odbiér odpaddéw
pokonsumcyjnych

d) centralne zmywanie naczyn, sztuécéw, urzgdzen i narzedzi stuzgcych do
przechowywania, przewozu i podawania zywnosci, z wykorzystaniem
urzadzen i pomieszczen Zamawiajgcego,

e) przygotowanie i wydawanie positkéw profilaktycznych dla pracownikow
Zamawiajgcego,

f) prowadzenie punktu gastronomicznego dla pacjentéw, pracownikéw i
odwiedzajgcych.

Przygotowanie positkébw bedzie miato miejsce w kuchni Zamawiajgcego (Szpitala).
Wykonawca zobowigzany jest do wydzierzawienia pomieszczen kuchni oraz punktu
gastronomicznego - umowa dzierzawy.

Wykonawca musi dysponowaé witasnymi srodkami transportu wewnetrznego (
bemary jezdne 3x Gn1/1 200mm z blatem rozsuwanym i szafkami ogrzewanymi
typu LOZAMET,BIJNS.3GN.F lub rownowazne - ilos¢ 18 szt. nowe) i
zobowigzany jest do zapewnienia odpowiedniej liczby ceramicznej, czystej i
nieuszkodzonej zastawy stotowej, naczyn, sztu¢cow i kubkéw oraz narzedzi do
dystrybucji i zestawdw do porcjowania na kazdy oddziat i koszdéw do transportu
naczyn.

Zamawiajgcy dopuszcza zmiane formy dystrybucji positkdw na oddziaty w ciggu
trwania umowy, ktdra nie obnizy jakosci dostarczanych positkow, pod warunkiem
uzyskania pisemnej zgody Zamawiajgcego

Zamowienie obejmuije:

a) przygotowanie positkow w iloSciach zgtaszanych przez Zamawiajgcego
z uwzglednieniem wymogow Zamawiajgcego i aktualnych zalecen dietetycznych
Instytutu Zywnosci i Zywienia w Warszawie i Rozporzadzenia MZ z dnia
09.08.19. ws. Standardu szpitalnego zywienia kobiet w cigzy i w okresie
poporodowym -Dieta Mamy.

Dziennie przewiduje sie:

« $niadanie — ok. 300 szt.

» Il sniadanie — ok. 100 szt. (dieta 4, 5, 16, ,Dieta Mamy”)

» obiad — ok. 300 szt.

» podwieczorek — ok. 100 szt. (dieta 4, 5, 16, ,Dieta Mamy”)

» kolacja — ok. 300 szt.

« positek nocny — 0k.10 szt. ( tylko dieta 5, na zlecenie lekarza)



UWAGA: Wykonawca zobowigzuje sie do zapewnienia wiekszej lub mniejszej
ilosci positkbw w sytuacji nadzwyczajnej, ktérej nie mozna byto przewidzie¢ w
chwili udzielenia zamowienia, a zwigzanej z nadzwyczajnymi okolicznosciami
powodujgcymi np. zwiekszony naptyw rannych lub chorych.

llos¢ positkdw w trakcie trwania umowy moze ulec zwiekszeniu lub zmniejszeniu
w zaleznosci od obtozenia szpitala na co Zamawiajgcy nie ma wptywu, a
Wykonawca nie moze z tego tytutu zgda¢ rekompensaty lub odszkodowania.

b) dostarczanie positkow i naczyh do punktu odbioru na poszczegdlne oddziaty w
bemarowym systemie dystrybucji (w przypadku pacjentéw z OIT, SOR,
pacjentow izolowanych oraz pacjentdow znajdujgcych sie na badaniach
dostarczenie positkow w jednorazowych pojemnikach a napojow w termosach
zabezpieczajgcych positki przed utratg ciepta), ,

c) odbior z oddziatow bemardw, naczyn stotowych, oraz sztuécow, a takze naczyn
stuzgcych do przechowywania, dystrybucji i podawania zywnosci oraz ich
transport do zmywalni,

d) zmywanie i dezynfekcja bemaréw, pojemnikow GN, termosoéw, naczyn
stotowych oraz sztuécow, a takze innych urzadzen stuzagcych do
przechowywania, przewozu, dystrybucji i podawania zywnosci, zgodnie z
przepisami sanitarno — epidemiologicznymi, do ktoérych stosowania zobligowane
sg zaktady opieki zdrowotnej i przy uzyciu wiasnych sSrodkéw czystosci
posiadajgcych atest PZH, wglad do procedur zastrzega sobie Zamawiajgcy,

e) odbior odpadow pokonsumpcyjnych z kazdego oddziatu Zamawiajgcego po
kazdym positku i ich utylizacja oraz mycie i dezynfekcja pojemnikow
przeznaczonych na odpady pokonsumpcyjne oraz dostarczenie czystych
pojemnikéw na oddziaty,

f) Monitorowanie temperatury wydawanych positkéw na oddziaty

. Wszystkie elementy wykonywanej ustugi muszg by¢ zgodne z procedurami
systemu Analizy Ryzyka i Kontroli Punktow Krytycznych (Hazard Analysis and
Critical Control Point (HACCP) lub ISO 22000 i ISO 9001: 2008 System
Zarzgdzania Jakoscig. Wykonawca zobowigzany jest do swiadczenia ustugi
zgodnie z obowigzujgcymi w tym zakresie przepisami prawa, w szczegdlnosci z
ustawg z 25 sierpnia 2006 r. 0 bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (Dz. U. z 2006 r.
nr 171, poz. 1225).

Wykonawca musi dostosowaé na koszt wiasny dzierzawione pomieszczenia do
obowigzujgcych wymogdéw. Wykaz urzadzeh objetych umowg dzierzawy stanowi zat.
Nr .. Wykonawca musi posiada¢ aktualny certyfikat 1ISO 22000 lub system
Analizy Ryzyka i Kontroli Punktéw Krytycznych (HACCP) - System
Zarzadzania Bezpieczenstwem Zywnosci, certyfikat ISO 9001: 2008 — System
Zarzadzania Jakoscig; Wykonawca zobowigzany jest utrzyma¢ w mocy waznos¢
w/w certyfikatow przez caty okres trwania umowy.

. Wydawanie positkow profilaktycznych pracownikom Zamawiajgcego w okresie od 1
listopada do 31 marca, w czasie przerwy w pracy, 5 razy w tygodniu (od
poniedziatku do pigtku) w godzinach ustalonych przez Zamawiajgcego na
podstawie pisemnego tygodniowego zapotrzebowania sktadanego do godziny 9:00
przez osobe wyznaczong przez Zamawiajgcego i dostarczonego Wykonawcy.
Szacunkowe zapotrzebowanie wynosi okoto 310 sztuk na jeden okres zimowy
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(ilos¢ korygowana bedzie przez osobe wyznaczong przez Zamawiajgcego). Positek
profilaktyczny zgodny z Rozporzgdzeniem Rady Ministrow z dnia 28 maja 1996 r. w
sprawie profilaktycznych positkbw i napojow powinien zawiera¢ okoto 50-55%
weglowodanow, 30-35% ttuszczéw, 15% biatek oraz posiada¢ wartos¢ kaloryczng
okoto 1.000 kcal.

7. Zamawiajgcy wymaga od przysztego Wykonawcy prowadzenia punktu
gastronomicznego, w ktérym bedzie prowadzona sprzedaz positkow dla pacjentow,
gosci odwiedzajgcych oraz personelu medycznego. Pomieszczenie przeznaczone
na punkt gastronomiczny znajduje sie w pawilonie A ,parter”.

8. W razie wystgpienia diet niepetnych, np. przyjecie, wypis w godzinach
dopotudniowych lub popotudniowych przyjmuje sie nastepujgce wartosci
procentowe udziatu poszczegoélnych positkébw w cenie jednostkowej osobodnia do
rozliczen: sniadanie stanowi 30% wartosci osobodnia, obiad stanowi 50% wartosci
osobodnia, kolacja stanowi 20% wartosci osobodnia.

9. Wykonawca zobowigzany jest przygotowywac positki z produktdw znajdujgcych sie
w jego dyspozycji, najlepszej jakosci, Swiezych, petnowartosciowych,
urozmaiconych w cyklu dziesieciodniowym, ze szczegolnym uwzglednieniem
owocow, warzyw, zgodnych z obowigzujgcymi normami. Produkty stuzgce do
obktadu pieczywa (np. szynka, kietbasa, ser zotty) oraz pieczywo muszg byc¢
pokrojone. Przygotowanie positkbw odbywaé sie bedzie w pomieszczeniach
oddanych w dzierzawe Wykonawcy i przy pomocy urzgdzen znajdujgcych
sie w dyspozycji Wykonawcy.

Il. Wymagania dotyczace positkow:

1. Wykonawca zapewni osobne stanowisko wraz ze sprzetem do przygotowywania
potraw na diete bezglutenowg, w sposdb niedopuszczajgcy do zanieczyszczenia
produktow spozywczych glutenem z innych zrédet — stosowane produkty bedag
posiadaty informacjg o niezawieraniu w swoim skfadzie glutenu na opakowaniu.

2. Nie dopuszcza sie gotowych potraw, w tym gotowych garmazeryjnych potraw
mrozonych, zup w proszku, jajek w proszku, produktéw seropodobnych, sztucznego
miodu, niskiej jakosci mies i wedlin (<80% miesa), glutaminianu sodu oraz nie
dopuszcza sie oleju palmowego/kokosowego jako sktadnika potraw dla dzieci.

3. Wykonawca zobowigzany jest do zastosowania wymiennos$ci produktéw do obiadu
w postaci ryzu, ziemniakow, kaszy gryczanej, kaszy jeczmiennej, kaszy jaglanej i
makaronu. W jadtospisie dekadowym w przypadku obiadu nie moze by¢
powtarzalnosci tej samej potrawy.

4. Obrobka technologiczna wszystkich potraw dostosowana do ustalonej diety,
dostarczane positki muszg by¢ Swieze z biezgcej produkcji dzienne;.

5. Gramature positkow, ich warto$¢ kaloryczng i zawarto$¢ sktadnikéw odzywczych
okresla obowigzujgca ,Nomenklatura diet” stosowana w Szpitalu Powiatowym w
Chrzanowie (zatacznik nr 2), Gramatura gotowego dania na talerzu (zatacznik
nr 3) oraz diety specjalne. W zakresie nieuregulowanym przez Zamawiajgcego,
stosuje sie zatgczniki do Zarzgdzenia Ministra Zdrowia i Opieki Spotecznej z 24
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czerwca 1974 r. w sprawie ustalenia racji pokarmowych w catodziennym
wyzywieniu okreslonych grup ludnosci (Dz. Urz. MZiOS z 1974 r., nr 16 poz. 69)

oraz

wykaz norm dziennych racji pokarmowych dla zaktadoéw stuzby zdrowia

opracowanych przez Instytut Zywnosci i Zywienia w Warszawie.

6. Obiad

bedzie sie sktadat z | dania, Il dania i kompotu.

7. Wyzywienie obejmuje 3 positki: | Sniadanie, obiad i kolacje.
Z wyjatkiem:

pediatrii - 5 positkéw (I Sniadanie, Il $niadanie, obiad, podwieczorek i
kolacje).

ginekologiczno-potozniczym pacjentki kwalifikujgce sie do programu ,Dieta
Mamy” - 5 positkéw z odpowiednio zwiekszong kalorycznoscig (Il trymestr
+360kcal, 11l trymestr +475kcal, okres laktacyjny +540kcal).

dieta z ograniczeniem tatwoprzyswajalnych weglowodanéw (okreslona w
zatgczniku nr 1 ,Nomenklatura diet”) - 5-6 positkéw: (I sniadanie, Il
Sniadanie, obiad, podwieczorek, kolacja oraz tzw. positek nocny na zlecenie
lekarza)

dieta wysokobiatkowa (okreslona w zatgczniku nr 1 ,Nomenklatura diet”) -
5 positkow: (I sniadanie, Il Sniadanie, obiad, podwieczorek, kolacja)

8. Wszystkie positki powinny spetnia¢ wymagania przypisane odpowiednio dla dane;j

diety

tj. zawiera¢ okreslong kalorycznos$¢ dziennie na 1 osobe, z uwzglednieniem

nastepujgcego procentowego rozdziatu kaloryczno$ci:

3 positki:
Sniadanie 30%

Obiad

50%

Kolacja 20%

4} positki:
Snjadanie 25%
Il Sniadanie 10%

Obiad

40%

Kolacja 25%

5 positkéw:
Snjadanie 25%
Il Sniadanie 10%

Obiad

35%

Podwieczorek 10%
Kolacja 20%

W dobowym rozdziale procentowym kalorycznosci dopuszcza sie odstepstwa od
normy +/- 10%. Zamawiajgcy wymaga, aby kaloryczno$s¢ dla wszystkich diet
stosowana byfa w oparciu o ,Nomenklature diet” (zatgcznik nr 2).

9. Wykonawca musi zadbac¢ o urozmaicenie |l $niadania i podwieczorku.

10. Na kazdg diete bedzie obowigzywat opracowany przez Wykonawce dekadowy (10
dniowy) jadtospis z zachowaniem norm dla diety podstawowej, tatwostrawnej, diety

matki

i z ograniczeniem tatwoprzyswajalnych weglowodandéw, opisanymi w
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zatagczniku nr 2. Wykonawca zobowigzany jest do przekazania jadtospiséw
dekadowych i uzyskania zatwierdzenia przez Zamawiajgcego na 10 dni przed
rozpoczeciem jej realizacji. Jadtospis powinien zawiera¢ catodobowg wartos¢
kaloryczng obliczong z gramatury na talerzu pacjenta (zatgcznik nr 3) i gramature
positku (gram lub ml) oraz spis pokarméw alergizujgcych (Rozporzgdzenia Ministra
Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dn. 15.03.2013r. Rozporzadzenie Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) Nr 1169/2011 z dnia 25 pazdziernika 2011 roku w
sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat Zywnosci).
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do weryfikacji jadtospiséw pod wzgledem
sktadnikéw pokarmowych, obowigzujgcych norm zywieniowych, modyfikacji i zmian
diet oraz ich ilosci w zaleznosci od faktycznych potrzeb Zamawiajgcego.
Wykonawca bierze petng odpowiedzialnosS¢ za przestrzeganie zaakceptowanego
przez Zamawiajgcego jadtospisu. Jedynie w wyjgtkowych sytuacjach, nie dajgcych
sie przewidzie¢, Wykonawca jest uprawniony do zmiany przygotowywanych
positkbw w stosunku do zaakceptowanego przez Zamawiajgcego jadtospisu, o
czym powinien on zawiadomi¢ Zamawiajgcego niezwiocznie, nie pdzniej niz w
ciggu godziny od dokonania zmiany, w weekendy konieczne jest poinformowanie o
zaistniatej zmianie poszczegolne oddziaty.

10.W jadtospisie nalezy zawrzec:

- zupe mleczng 300ml

- pieczywo mieszane pszenno-zytnie, graham i rozumiane jako chleb 100g

- masto 82% ttluszczu

- kasze, makarony, ryz, ziemniaKi

- 1 raz w dekadzie jajko

- warzywa do obiadu dla kazdej diety, kazdego dnia w formie suréwki lub
satatki 200g

- warzywa do sniadania i kolacji dla diet 0,5 i dla diety matki- 50g

- produkty nabiatowe dla kazdej diety

- przetwory owocowe, niskostodzone (dzemy, kompoty)

- zréznicowane napoje na bazie mleka (kakao, kawa zbozowa)

- zréznicowany asortyment potraw miesnych i pétmiesnych (gulasze, mieso
mielone, potrawki, sztuka miesa), gotowane, pieczone i duszone

- 1 raz w dekadzie sniadanie lub kolacja na gorgco

- w Srode Popielcowg, Wielki Pigtek, Wielkanoc, Wigilie i Swieta Bozego
Narodzenia potrawy tradycyjne, w tym dodatki cukiernicze

- petnowartosciowe biatko zwierzece w kazdym positku

- przynajmniej 2 razy w tygodniu gtéwne dania obiadowe miesne w czystej
postaci (1x wotowina, 1x dréb), 1 razy w tygodniu ryby, 2 razy w tygodniu
dania potmiesne, 1 raz w tygodniu bezmiesne, 1 x w tygodniu strgczki.

11.Pacjentki kwalifikujgce sie do programu ,Dieta Mamy” z oddziatu ginekologiczno-
pofozniczego otrzymujg 5 positkbw, surowe warzywa i owoce, produkty
petnoziarniste i produkty bogate w nienasycone kwasy ttuszczowe wg
Rozporzgdzenia MZ z dnia 09.08.2019 w sprawie uméw o realizacje programu
pilotazowego ,Standard szpitalnego zywienia kobiet w cigzy i w okresie
poporodowym - Dieta Mamy” (zatacznik nr 1).

12.Na oddziale dzieciecym na Il $niadanie/podwieczorek podaje sie: jogurt naturalny,

jabtko gotowane lub pieczone, biszkopty, chrupki kukurydziane, wafelki bez
czekolady, ciasteczka suche, kisiel, galaretke owocowg, budyn, kanapki z wedling
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chudg dobrej jakosci, kanapka z dzemem.

13.Na oddziale Rehabilitacji i Psychiatrii podaje sie dodatkowe porcje chleba,
poniewaz na tych oddziatach 2znajdujg sie pacjenci o zwiekszonym
zapotrzebowaniu na energie.

14.Dla diety 5,6,13 zamiast pieczywa pszennego podaje sie pieczywo typu graham.

15.Wykonawca zobowigzany bedzie do zapewnienia 21 egzemplarzy jadtospisu
wraz z nazwg positku, potrawy, wartoscig kaloryczng i gramaturg positku oraz
kopii ,Wykazu surowcow i alergendw” na kazdy oddziat Szpitala.

16.Wykonawca zobowigzany jest dostarczy¢ positki na oddziat w sposéb
gwarantujgcy zachowanie temperatury wiasciwej dla podania positku pacjentowi
w trakcie catej drogi z kuchni Wykonawcy do t6zka chorego (zupa > 75°, drugie
danie > 63°, napdj goracy 80°, napoje zimne od 0 do 14 °, zimne danie do 4°).

lll. Organizacja zywienia.

1. Wykonawca zobowigzany bedzie do:

a) dostarczenia na oddziaty Szpitala depozytow produktéw zywnosciowych wg
potrzeb oddziatow, z uzgodnieniu z Zamawiajgcym (zatacznik nr 4), rozliczenie
depozytu produktéw zywnosciowych nastepowaé bedzie na podstawie
osobnego miesiecznego rozliczenia.

b) W chwili obecnej Zamawiajgcy korzysta z programu komputerowego do
wykonywania zamodwien positkbw, wymaga sie wdrozenia programu do
zamawiania positkow.
= Zamawianie $niadania do 7:00,
= | korekta odmawianie/zamawianie obiadu do 11:00,
= |l korekta — odmawianie/ zamawianie kolacji do 16:00.

Wykonawca zobowigzany jest do wdrozenia programu na wszystkie komérki w terminie
do 14 dni od daty podpisania umowy. Zamawiajgcy dopuszcza zmiane programu w
trakcie trwania umowy pod warunkiem uzyskania zgody Zamawiajgcego.

2. Pielegniarka z danego oddziatu okresla liczbe poszczegolnych diet i przekazuje je w
formie elektronicznej Wykonawcy.

3. Zamawiajgcy zobowigzuje Wykonawca do wglgdu w zasoby informatyczne
pozwalajgce do uzyskania jednoznacznych danych o ilosci i rodzaju positkow oraz ich
wartosci dietetycznych (gramatura, warto$ci kaloryczne).

4. Wykonawca bedzie dostarczat positki do poszczegdinych oddziatow i przekazywat
personelowi oddziatu, specjalistycznym transportem na swoj koszt i ryzyko, codziennie
w nastepujgcych godzinach:

Sniadanie i Il Sniadanie 07:45 -08:45
Obiad 13:00 — 14:00
Podwieczorek 15:00

Kolacja i dodatek nocny do diet 17:30 — 18:30



5. Wykonawca zobowigzany jest do dostarczenia positkéw w jednorazowych pojemnikach
wraz ze sztu¢cami pacjentom oddziatu OIT, SOR oraz pacjentom znajdujgcych sie na
badaniach w porze wydawania positku. Pacjenci izolowani powinni otrzymac positki w
jednorazowych pojemnikach wraz z jednorazowymi sztu¢cami. Pacjenci na oddziale
psychiatrii powinni otrzyma¢ melaminowg zastawe oraz kazdego dnia sztucce
jednorazowe (bez nozy) do kazdego positku . Pojemniki powinny by¢ opisane rodzajem
diety i nazwg oddziatu w sposéb uniemozliwiajgcy popetnienie pomyiki i muszg byc
odpowiednio zabezpieczone przed utratg ciepta.

6. Wykonawca zobowigzany bedzie dostarczy¢ positki, w systemie bemarowym (zwanym
zbiorczym) wraz z niezbednymi sztu¢cami i naczyniami drogami wyznaczonymi przez
Wykonawce. W przypadkach szczegdlnych (awaryjnych) droge wyznaczy Pielegniarka
Epidemiologiczna Szpitala.

7. Do transportu w systemie bemarowym nie dopuszcza sie innych pojemnikow niz
pojemniki GN z dopasowanymi pokrywkami, zabezpieczajgcymi przed wychtodzeniem i
wylewaniem sie pokarméw. llos¢ pojemnikow GN powinna by¢ tozsama w czasie
transportu z iloscig diet stosowanych w oddziale. Bemary, naczynia (talerze, kubki),
sztu¢ce oraz naczynia do przechowywania, podawania i dystrybucji positku zapewnia
Wykonawca.

8. Wykonawca zobowigzany bedzie réwniez do zapewnienia kompletéw jednorazowych
naczyn i sztuécéw w ilosci ok. 300 kpl. miesiecznie (w razie uzasadnionych pisemnych
potrzeb Oddziatbw Zamawiajgcego). Wykonawca zagwarantuje mozliwosé ich
zamawiania codziennie.

9. Wykonawca musi dysponowaé Srodkami transportu wewnetrznymi i zewnetrznymi*
przystosowanymi do przewozu zywnosci, posiadajgcymi pozytywng opinie Stacji

Sanitarno — Epidemiologicznej. * pod pojeciem transport wewnetrzny - wozki
bemarowe. pod pojeciem transport zewnetrzny — samochod dostawczy
przystosowany do przewozu zywnosci (w przypadku wykorzystania kuchni
zastepczej)

10.Pieczywo, masto i dodatki do sniadania i kolacji powinny by¢ pakowane w atestowane
twarde pojemniki. Nie dopuszcza sie do uzytku opakowan jednorazowych ani torebek
plastikowych.

11.Po zakonczeniu pory wydawania poszczegolnych positkbw wykonawca odbierze
odpady pokonsumpcyjne w odpowiednio zabezpieczonych, szczelnie zamknietych i
oznakowanych pojemnikach oraz brudne naczynia, sztu¢ce, narzedzia do dystrybuciji i
porcjowania oraz inne narzedzia stuzgce do dostarczania i przechowywania zywnosci z
oddziatbw Zamawiajgcego. Zapewni ich transport w wyznaczonych do tego celu
windach do zmywalni poziom ,- 1”. Dostarczanie i wyw6z pojemnikéw na odpady
pokonsumpcyjne powinno sie odbywaé¢ po kazdym positku w innym czasie niz
dostarczanie i wywo6z bemarow.

12.Wykonawca w ramach trwania przedmiotowej ustugi odpowiada za stan techniczny
oraz serwis dwoch wind towarowych przeznaczonych do transportu zywnosci,
znajdujgcych sie w dzierzawionych od Zamawiajgcego pomieszczeniach.

13. Wykonawca zobowigzany jest do uzupetniania ok. 20 kuchenek mikrofalowych i czajnikdw,
znajdujacych sie na oddziatach do dyspozycji pacjentow.



14.Wykonawca zobowigzany jest do wyznaczenia stanowisk w dzierzawionych
pomieszczeniach kuchni:

a) dla diety bezglutenowej

b) bemarowego (zbiorczego), mycia wdézkdéw bemarowych, stuzgcych do transportu
positkow oraz do mycia szafek/ wézkow stuzgcych do transportu czystych
naczyn
i sztuccow

c) zmywania i dezynfekcji naczyn i sztuécdw oraz zmywania i dezynfekcji
pojemnikéw GN i termoséw, do zbierania naczyn i sztu¢cow po konsumpciji.

d) mycia i dezynfekcji wozkéw na odpady pokonsumpcyjne.

15.Wykonawca zobowigzany jest do przestrzegania obowigzujgcych przepiséw w zakresie
wywozu i unieszkodliwiania opaddéw pokonsumpcyjnych zgodnie z obowigzujgcymi
przepisami w szczegoélnosci ustawg z 14 grudnia 2012r o odpadach z pézniejszymi
zmianami.

16.Wykonawca udostepni zwalidowane termometry do mierzenia temperatury dan wraz
z pojemnikami do ich przechowywania dla kazdego dietetyka zatrudnionego przez
Zamawiajgcego. Udostepniony sprzet powinien by¢ nowy. Na czas ewentualne;
naprawy Wykonawca udostepni sprzety zastepczy o parametrach nie gorszych niz
sprzet udostepniony. Termometry powinny by¢ walidowane zgodnie z obowigzujgcymi
przepisami lub wymieniane na nowe. Wykonanie walidacji musi by¢ potwierdzone
pisemnie przez Wykonawce.

17.Wykonawca zobowigzany jest do zapewnienia odpowiedniej liczby sprawnych wdzkdéw
bemarowych do dystrybucji positkéw, pojemnikow GN, ceramicznej, czystej
i nieuszkodzonej zastawy stotowej, termosow, naczyn i sztuccow oraz narzedzi do
dystrybucji i zestawu do porcjowania na kazdy oddziat, sktadajgcego sie z
porcjownikdw dopasowanych do wydawanej potrawy (np. gatkownica ze stali
nierdzewnej do ziemniakdéw o pojemnosci 100g, topatka do naktadania miesa, chochle
do zupy mlecznej 300ml, do zupy obiadowej 350ml, do soséw 150ml, szczypce do
naktadania makaronu) przez caty okres $wiadczenia ustugi oraz odpowiedniej liczby
wozkow do transportu naczyn.

IV. Kontrola jakosci ustug

1. Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo wstepu do kuchni Wykonawcy i prawo do
kontroli jakosci ustug, w szczegolnosci w zakresie:

a. Przestrzegania przepiséw norm i zasad sanitarno-epidemiologicznych przy
przygotowaniu i dostarczeniu positkbw, myciu i dezynfekcji naczyn
kuchennych oraz utylizacji odpadéw pokonsumpcyjnych.

b. Przestrzegania diet, normatywnych wartosci energetycznych, wartosci
odzywczych i smakowych oraz sezonowosci positkow.

c. Przestrzegania harmonogramu wydawania positkbw na oddziaty oraz
obowigzkéw dotyczgcych jadtospisow: dekadowego i dziennego

2. Wykonawca ponosi petng odpowiedzialno$¢ za realizacje zamowienia wobec
Zamawiajgcego. W przypadku awarii lub nieprzewidzianej sytuacji wytgczajgce;j
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kuchnie z eksploatacji. Wykonawca zobowigzany jest do zabezpieczenia ciggtosci
realizacji ustug dla Zamawiajgcego w innym obiekcie. W razie wystgpienia w/w
sytuacji Wykonawca zgtasza niezwitocznie ten fakt Zamawiajgcemu. Wszelkie
koszty z tym zwigzane ponosi Wykonawca. W przypadku nie zabezpieczenia
kuchni zastepczej Zamawiajagcemu przystuguje prawo zlecenia wykonania
zamoOwienia innemu Wykonawcy. Kosztami poniesionymi z tego tytulu
obciazony zostanie Wykonawca.

W przypadku zakwestionowania prawidtowosci swiadczonych przez Wykonawce
ustug zywieniowych na terenie Zamawiajgcego, przez zewnetrzne stuzby sanitarne
lub inne podmioty posiadajgce uprawnienia do kontroli oraz natozenia na
Zamawiajgcego kary finansowej, kara ta zostanie w catosci potrgcona z
wynagrodzenia naleznego Wykonawcy.

. Wykonawca zobowigzany jest udostepni¢ Zamawiajgcemu protokoty z

kazdorazowe] kontroli Wojewddzkiej Stacji Sanitarno-Epidemiologicznej, badan
wody oraz innych protokotéw pokontrolnych przeprowadzanych przez niezalezne
stuzby.

Wykonawca zobowigzany jest do przechowywania probek kazdej sktadowej czesci
wydawanych potraw w ramach dziennego jadtospisu przez minimum 3 dni, liczac
od chwili, kiedy cata partia zostata spozyta, zgodnie z §5.1. Rozporzgdzenia
Ministra Zdrowia z dnia 17 kwietnia 2007 r. w sprawie pobierania i przechowywania
prébek zywnosci przez zaktady zywienia zbiorowego typu zamknietego (Dz.U. z
2007 nr 80 poz. 545). Probki muszg by¢ oznakowane. Pozostajg one do wgladu
Zamawiajgcego.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do wykonywania wyrywkowych kontroli
okresowych badan czystosci mikrobiologicznej zywnosci, urzadzen majgcych
kontakt z zywnoscig, powierzchni roboczych, rgk personelu Wykonawcy. Kosztami
powyzszych badan obcigzony bedzie Wykonawca. W przypadku nieprawidtowego
wyniku badan, Zamawiajgcy naliczy kare umowng w wysokosci 5% wynagrodzenia
przystugujgcego Wykonawcy za ostatni miesigc kalendarzowy $wiadczenia ustugi
przed zaistnieniem zdarzenia skutkujgcego naliczeniem kary umowne. Wykonawca
wdrozy réwniez dziatania zgodnie z obowigzujgcymi przepisami.

Zamawiajgcemu przystuguje prawo do przeprowadzenia kontroli na kazdym etapie
procesu przygotowania positkdw i dystrybucji. Kontrola bedzie przeprowadzona
przez osobe wyznaczong przez Zamawiajgcego w obecnosci pracownika
upowaznionego ze strony Wykonawcy. Uprawnienia kontrolne obejmujg prawo do
zadania informacji o sposobie wykonywania ustugi zywieniowej, prawo do kontroli
surowcow oraz temperatury i zgodnosci z wymogami gotowych potraw na kazdym
etapie produkcji i dystrybucji potraw oraz prawo do wydawania zlecen
pokontrolnych.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do pobrania catodziennej diety dla jednej
osoby w celu okreslenia zawartosci wartosci energii sktadnikow pokarmowych
wszystkich positkbw w ciggu dnia, nie mniej niz cztery razy do roku w terminie nie
uzgodnionym z Wykonawcg,. Wszelkie koszty realizacji badania w certyfikowane;j
jednostce ponosi Wykonawca. Zamawiajgcy pobierze positek do badan w
obecnosci pracownika wykonujgcego umowe, bez wczesniejszego uprzedzania. W
przypadku zanizenia przez Wykonawce wartosci energii sktadnikdw pokarmowych
ponizej 90% normy, Zamawiajgcy naktada na Wykonawce kare umowng w
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wysokosci 15% wynagrodzenia przystugujgcego Wykonawcy za ostatni miesigc
kalendarzowy $wiadczenia ustugi przed zaistnieniem zdarzenia skutkujgcego
naliczeniem kary umowne;.

9. W razie wystgpienia nieprawidtowosci dotyczgcych jakosci positku (brak sktadnika,
obnizona objeto$¢ lub masa positku, nieswiezos¢, kolor, niska temperatura)
Zamawiajgcy ma prawo reklamowac produkt/positek, co zostaje udokumentowane
na ,karcie zwrotu positku, potrawy, produktu” (zatgcznik nr 8A do Standardu
93/PP), wymiana produktu/positku musi nastgpi¢ w ciggu 30 min. a Zamawiajgcy
nie zostaje obcigzony dodatkowymi kosztami zwigzanymi z wymiang. Nie
spetnienie warunkow reklamacji jest podstawg naliczenia kary.

10. W przypadku braku realizacji reklamacji w terminach okreslonych w opisie
przedmiotu zamdwienia, daje podstawe Zamawiajgcemu do zamowienia positkow
u innego Dostawcy. Kosztami zamowionych positkbw obcigzony zostanie
Wykonawca.

11. W cyklu miesiecznym Zamawiajgcy dokonuje w formie pisemnej oceny jakosci
ustug $wiadczonych przez Wykonawce. Ocena sporzgdzana bedzie na podstawie
wyrywkowej kontroli ustug w ciggu miesigca, kopie pisemnej oceny z kontroli
otrzymuje Wykonawca. W przypadku wystgpienia niezgodnosci, Wykonawca
zostaje niezwtocznie wezwany do ich usuniecia. Nie usuniecie niezgodnosci w
ustalonym terminie, spowoduje naliczenie kary umownej, o ktérej mowa ponizej.

12. Podsumowanie oceny miesiecznej przeprowadza sie na druku ,Ocena jakosci
ustugi kompleksowego zywienia pacjentow w Szpitalu Powiatowym w Chrzanowie”
zatacznik nr 5. W przypadku wystgpienia niezgodnosci w swiadczeniu ustug w
ocenie miesiecznej, ktére nie zostalty usuniete w wyznaczonym terminie,
Zamawiajgcy ma prawo naliczy¢ kare w wysokosci 100 zt za kazdg nieusunietg
niezgodnosc¢.

13. Wykonawca wyznaczy osobe odpowiedzialng za jakos¢ wykonywanej ustugi, ktora
bedzie dostepna na terenie Szpitala na kazdej zmianie.

VI. Pozostale wymagania stawiane przez Zamawiajgcego:

1. Wykonawca umozliwi przedstawicielowi Zamawiajgcego wglad do danych
sporzadzonych za pomocg systemu informatycznego, stuzgcym do zarzadzania
procesem produkcji, zamawiania i rozliczania positkbw, pozwalajgcym na
uzyskiwanie jednoznacznych danych o ilosciach i rodzajach positkbw oraz ich
wartosci dietetycznej (gramatura, warto$¢ kaloryczna), a takze pozwalajgcym na
zindywidualizowane zamawianie positkbw dla poszczegolinych pacjentéw oraz
wybor diet i menu

2. Wykonawca musi dysponowac nalezycie wykwalifikowanym i dostatecznie licznym
personelem zapewniajgcym poprawne wykonanie ustugi.

11



3. Personel posiada¢ powinien zunifikowang odziez roboczg i ochronng wymagang
podczas dystrybucji positkbw pozwalajgcg na tatwg wizualng identyfikacje — czysty
stroj, zwigzane witosy przykryte czepkiem, jednorazowe rekawiczki, identyfikator
umozliwiajgcy identyfikacje personelu (zaleca sie, aby odziez robocza zawierata
logo firmy Wykonawcy); Zamawiajgcy pozostawia Wykonawcy dowolnos¢ w
wyborze koloru odziezy roboczej. Wykonawca zapewnia pranie odziezy roboczej
swoich pracownikdw w pralni barierowej, personel posiada niezbedng ilos¢ odziezy
roboczej.
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Zalacznik nr 2
Nomenklatura diet

1. Podstawowa

Zabezpieczenie zapotrzebowania pacjenta na energie oraz na wszystkie niezbedne
skfadniki odzywcze potrzebne do prawidtowego funkcjonowania organizmu, utrzymania
naleznej masy ciata i zachowania zdrowia. Stosowana u pacjentéw nie wymagajgcych
zywienia specjalistycznego.

Wartos¢ zuzycia produktéw na przygotowanie positkdw (osobodzien) dla diety nalezy
obliczy¢ zachowujgc wymagane normy.

Kcal 2200 Biatko 77g Ttuszcz 73g Weglowodany 300g

2. Latwostrawna

Wskazana w zaburzeniach przewodu pokarmowego, chorobach zotagdka i jelit, chorobach
infekcyjnych przebiegajgcych z gorgczka, zaburzeniach krgzenia ptucnego, w okresie
rekonwalescenciji.

Wartos¢ zuzycia produktéw na przygotowanie positkdw (osobodzien) dla diety nalezy
obliczy¢ zachowujgc wymagane normy.

Kcal 2200 Biatko 77g Ttuszcz 73g Weglowodany 308g

3. Wysokobiatkowa miksowana do sondy

Celem diety jest dostarczenie organizmowi wszystkich niezbednych skfadnikéw
odzywczych, oraz dostarczenie odpowiedniej ilosci biatka do budowy i odbudowy tkanek
ustrojowych, ciat odpornosciowych, enzymow, hormondw i biatek osocza. Dieta moze by¢
modyfikowana w zaleznosci od wspofistniejgcych chordb. Zakazane jest doprawianie
sondy przyprawami, zwtaszcza zawierajgcymi glutaminian sodu.

Skifad diety jest staty, powtarzainy.

Gesta do tyzki: 2400kcal Biatko 120g Ttuszcz 61g Weglowodany 343¢g

Rzadka do sondy: 2400kcal Biatko 120g Ttuszcz 61g Weglowodany 343g(wieksza ilos¢
positkow)

Odzywcza: 2100kcal Biatko 75g Ttuszcz 75g Weglowodany 270g

SNIADANIE

Mleko

Mleko w proszku
Twardg

Masto 82%
Grysik

Suchary

OBIAD
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Marchewka
Pietruszka
Seler
Ziemniaki
Grysik
Smietana
Maka pszenna
Masto 82%
Mleko w proszku
Kurczak

Jajko
KOLACJA

Marchewka
Pietruszka
Seler
Ziemniaki
Grysik
Smietana
Maka pszenna
Masto 82%
Mleko w proszku
Kurczak
Suchary

Uwagi:
Sonda dla pacjentéw z cukrzycg i w nietolerancji mleka i przetworéw mlecznych jest
przygotowywana bez cukru, mleka i przetworéw mlecznych.

4. tatwostrawna niskotiuszczowa

Wskazana w przewlektym zapaleniu i kamicy pecherzyka zétciowego oraz drog zétciowych,
chorobach migzszu watroby, zapaleniu trzustki, we wrzodziejgcym zapaleniu jelita grubego,
hiperlipidemii.

Celem jest zmniejszenie funkcji wydzielniczej ww. narzaddw.

Kcal 2100 Biatko 85g Ttuszcz 40g Weglowodany 330g Cholesterol <300mg

5. Mateqo dziecka

Zabezpieczenie zapotrzebowania matego pacjenta na energie oraz na wszystkie
niezbedne sktadniki odzywcze potrzebne do prawidtowego rozwoju oraz funkcjonowania
organizmu, utrzymania naleznej masy ciata i zachowania zdrowia. Stosowana u pacjentow
nie wymagajgcych zywienia specjalistycznego.

Kcal 2100 Biatko 75g Ttuszcz 68gWeglowodany 290¢g

Kcal 2500 Biatko 94g Ttuszcz 83g Weglowodany 345¢g

6. Z wykluczeniem tatwo przyswajalnych weglowodanéw

Stosowana w cukrzycy i w zaburzeniach tolerancji glukozy. Ma na celu obnizenie stezenia
glukozy we krwi i poprawe metabolizmu. Ograniczenie lub wykluczenie z zywnos$ci glukozy,
fruktozy

i sacharozy oraz zwiekszenie podawania weglowodanéw ztozonych (skrobia, btonnik
pokarmowy).

Kcal 2100 Biatko 78g Ttuszcz 81g Weglowodany 2659
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7. Bogatoresztkowa

Celem stosowania diety jest pobudzenie motoryki jelit, uregulowanie ich czynnosci bez
stosowania srodkéw farmakologicznych. W dyspepsjach czynnosciowych konieczne jest
ograniczenie weglowodandw wywotujgcych procesy fermentacyjne w jelitach.

Kcal 2300 Biatko 80g Ttuszcz 75g Weglowodany 330g

8. tatwostrawna z ograniczeniem substancji pobudzajgcych wydzielanie soku
zoladkoweqo

Dieta ta ma zastosowanie w chorobie wrzodowej zotgdka i dwunastnicy, w przewlektym
nadkwasnym niezycie zotgdka, w refluksie zotgdkowo — przetykowym oraz dyspepsjach
czynnosciowych zotgdka.

Zadaniem diety jest ograniczenie wydzielania kwasu solnego oraz nie draznienie
chemiczne, termiczne i mechaniczne btony sluzowej zotgdka i przetyku.

Jest to dieta fatwo strawna oparta na produktach ktoére nie dziatajg pobudzajgco na
czynnosc¢ wydzielniczg zotgdka, a tym samym hamujg lub zmniejszajg dolegliwosci
zwigzane

z zaburzeniami pracy przewodu pokarmowego.

Kcal 2100 Biatko 80 Ttuszcz 73 Weglowodany 280

9. Latwostrawna z ograniczeniem soli

Diete stosuje sie przy takich schorzeniach jak choroby uktadu krgzenia, choroby nerek,
osteoporoza, rak zotgdka, oraz ograniczenie nadmiernego spozywania soli.

Celem diety jest wyregulowanie pracy miesni, prawidtowe dziatanie nerwéw oraz redukcja
ilosci wody zatrzymywanej w organizmie przez ograniczenie soli (do <5g dziennie).

Kcal 2100 Biatko 78 Ttuszcz 68 Weglowodany 290

10. Papkowata

Choroby jamy ustnej i przetyku, w przypadku utrudnionego potykania i gryzienia, w
niektérych chorobach przebiegajgcych z gorgczkg, po zabiegach chirurgicznych wedtug
wskazan lekarza.

Wazne jest biatko pochodzenia zwierzecego, witamina C, witaminy z grupy B oraz
sktadniki mineralne. Potrawy powinny byc¢ tak sporzgdzone, by nie draznity chorej jamy
ustnej badz przetyku mechanicznie, chemicznie ani termicznie.

Kcal 2200 Biatko 88g Ttuszcz 73g Weglowodany 297¢g

11. Specjalna: kisielowa, ziemniaczana, ryzowa, wegetarianska, bogatoresztkowa,

Dieta Schmidta itp

Dieta Schmidta: Stosowana w celu okreslenia funkcji wydzielniczej trzustki. Bogata w

biatko, ttuszcze i weglowodany. Podaje sie jg przez 3 dni.

Sktad diety:
- 100g sucharkéw lub bufki

- 1000 — 1500 ml mleka

- 5-06 jaj gotowanych na miekko

- 1509 poledwicy wotowej na befsztyk skrobany

- 50g masta

- 200g ziemniakow

- 20g kakao

- 10 -20g cukru

- 1000ml kleju z 80g ptatkdw owsianych
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Dieta kisielowa: Stosowana przed kolonoskopig. Podaje sie 3 positki w postaci kisielu lub
galaretki owocowe]

Dieta ziemniaczana: W ciggu dnia podaje sie podzielony na kilka positkdw 1kg ziemniakow
ugotowanych w mundurkach, bez dodawania soli kuchennej. Dieta dostarcza okoto
1000kcal.

Dieta ryzowa Kempnera: Sktada sie z 250 — 3009 ryzu oraz dodatku owocow i cukru. Ryz
gotuje sie bez soli. Podaje sie 5 — 6 positkow dziennie. Dieta dostarcza okoto 2000 kcal.

Dieta wegetarianska: Z diety wyklucza sie mieso i przetwory miesne

Dieta bezglutenowa: Stosuje sie w leczeniu i profilaktyce celiakii. Polega na catkowitej
eliminaciji

z pozywienia produktow zawierajgcych gluten (z dodatkiem naturalnych bgdz
przetworzonych zb6z) Warto$¢ zuzycia produktéw na przygotowanie positkéw (osobodzien)
dla diety nalezy obliczy¢é zachowujgc wymagane normy diety podstawowe;j.

Dieta w fenyloketonurii.

Dieta bezglutenowa

12. Scista
Pacjent nie otrzymuje positkdw ani napojéw.

13. Kleikowa

Ostre schorzenia przewodu pokarmowego, watroby, trzustki, pecherzyka zétciowego,
nerek,

w chorobach zakaznych i stanach pooperacyjnych w celu oszczedzania narzadu
zmienionego chorobowo. Podstawg sg kleiki z ryzu, kaszy jeczmiennej, ptatkow owsianych,
kaszy manny.

W sktad diety wchodzi 150g réznych kasz, 150g sucharkow.

Kcal 1000 Biatko 25¢g Ttuszcz- Sladowe ilosci Weglowodany 220g

14. Ubogoenergetyczna

Stosowana przy redukcji masy ciata i jako powrét do zywienia z diety Scistej. Celem diety
jest zapewnienie prawidtowego funkcjonowania organizmu i ograniczenie uczucia gtodu.
Kcal 1500 Biatko 75g Ttuszcz 40g Weglowodany 160g

15. Bogatobiatkowa

Stosowana u 0so6b skrajnie wyniszczonych, gorgczkujgcych, w chorobach nowotworowych
w rozlegtych oparzeniach. Dieta ma na celu dostarczenie odpowiedniej iloSci biatka do
budowy

i odbudowy tkanek ustrojowych, ciat odpornosciowych, hormonow, biatek osocza.

Kcal 2500 Biatko 140g Ttuszcz 78g Weglowodany 320g

16. tatwostrawna niskotluszczowa z ograniczeniem mleka i produktéw

mlecznych

Wskazana w przewlektym zapaleniu i kamicy pecherzyka zétciowego oraz drog zotciowych,
chorobach migzszu watroby, zapaleniu trzustki, we wrzodziejgcym zapaleniu jelita grubego.
W przypadku nietolerancji mleka i produktow mlecznych. Celem jest zmniejszenie funkciji
wydzielniczej ww. narzgdow.
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Polega na wykluczeniu mleka i produktéw mlecznych, doborze produktow tatwo strawnych
Z mniejszg iloscig tluszczu oraz wybieraniu bezttuszczowych technik przygotowywania
produktéw, ktore czynig je tatwo przyswajalnymi.

Kcal 2200 Biatko 88g Ttuszcz 73g Weglowodany 308g
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Gramatura gotowego dania na talerzu:

Zupa mleczna 300 ml (w tym 30g kaszy/makaronu/klusek/ptatkow)
Pieczywo (pszenno-zytnie, graham) 100g
Masto 10g

Wedlina 40g

Ser z6ity 40g

Pasztety 509

Kietbaski na ciepto 60g

Serek biaty, homogenizowany, ziarnisty 60g
Serek topiony 50g

DzZzem, midd 50g

Pasty z sera biatego, ryby 60g

Jajko 1szt

Zupa do obiadu 350ml (warzywa 509)

Kasza, makaron, ryz do |l dania 200g

Drob, miesa bez kosci (w tym pieczenh rzymska, pulpety) 100g
Mieso z koscig (zeberka, patka z kurczaka) 150g
Watrébka 90g

Sos do miesa 150ml

Kotlet mielony, schabowy 100g

Ryby smazone/gotowane 100g

tazanki 300g

Risotto 300g, sos 150g

Makaron 200g z serem 100g/z jabtkiem 150g/z miesem 60g sos 100g

Ziemniaki 200g
Surdéwka, jarzyna 200g

Warzywa do $niadania/kolacji 100g

Zalacznik nr 3



Zalacznik nr 4
Depozyty

Depozyty zamawiane bedg na biezgco zgodnie z zapotrzebowaniem oddziatow.

Wymienione produkty muszg by¢ dobrej jakosci, z datg produkcji i okresem przydatnosci do
spozycia.

llos¢ depozytu na kazdy oddziat to:
1. Herbata, paczka 20 sztuk
2. Cukier 1kg

3. Suchary, paczka 290g

l.p. | Nazwa produktu | llos¢ na 4

lata
1. Herbata a 20szt 3840
op.
2. Cukier 1kg 3840

3. Suchary op. 290g 3840




Zalacznik nr 5
OCENA JAKOSCI USLUGI KOMPLEKSOWEGO ZYWIENIA PACJENTOW W

SZPITALU POWIATOWYM W CHRZANOWIE

Zamiesigl .....cvveviinvininnnnns 20....... r.

I. OCENA JADLOSPISU wg. KRYTERIOW JAKOSCI

1. Ocena jadtospisu planowanego.

ll. OCENA REALIZACJI UMOWY ZGODNIE Z OPISEM PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Termin usunigcia NIEZgOdNOSCI ..evvvrrierieriirririrrarnrieenens

Podpis osoby oceniajgcej Podpis przedstawiciela
ze strony Zlecajgcego Wykonawcy



WYKAZ ODDZIALOW W SZPITALU POWIATOWYM W CHRZANOWIE

LP. nazwa zakresu liczba 16zek
1.
ODDZIAL ANESTEZJOLOGII I INTENSYWNEJ TERAPII 9

2. | ODDZIAL CHIRURGICZNY OGOLNY 21
3. | ODDZIAL CHIRURGI OGOLNEJ I ONKOLOGICZNEIJ i chemioterapii 22
4. | ODDZIAL CHIRURGII URAZOWO-ORTOPEDYCZNEJ 22
5. | ODDZIAEL CHOROB PLUC 38
6. | ODDZIAL. NEFROLOGICZNY I CHOROB WEWNETRZNYCH 24
7. | ODDZIAL. CHOROB WEWNETRZNYCH I GERIATRII 60
8. | ODDZIAL KARDIOLOGICZNY 31
9. | ODDZIAL NEUROLOGICZNY 15
10. | ODDZIAL. UDAROWY 16
11. | ODDZIAL POLOZNICZO-GINEKOLOGICZNY 34
12. | ODDZIAL PSYCHIATRYCZNY 26
13. | ODDZIAL REHABILITACJI NEUROLOGICZNEJ 27
14. | ODDZIAL REHABILITACJI OGOLNEJ 30
15. | ODDZIAL PEDIATRYCZNY 22
16. | ODDZIAL. UROLOGICZNY 22

-
~

SZPITALNY ODDZIAL RATUNKOWY

Zalacznik nr 6



