PN/US/91/24 Ustugi przygotowania, produkcji positkéw dla pacjentéw Szpitala WSS im. J. Gromkowskiego
we Wroctawiu przez okres 12 miesiecy

Zat.nr 1B OPZ
PRZEDMIOT ZAMOWIENIA OBEJMUJE :

Czes¢ I: przygotowywanie positkow dla pacjentéw Zamawiajacego - realizacja: WSS ul. Koszarowa 5,
dalej ,Szpital”,

Czes¢ II: przygotowywanie positkow dla pacjentéw Dziennego OSrodka Psychiatrii i Zaburzen Mowy dla
Dzieci i Mlodziezy we Wroclawiu. - realizacja: ul. Wolowska, dalej ,,0srodek”

CzesSc 1 - Szpital
calodzienne wyzywienie ($Sniadanie, obiad, kolacja) dla pacjentow szpitala przy ul. Koszarowej:
1) sporzadzanie positkéw w iloiciach  wynikajacych ze stanu hospitalizowanych pacjentéw z
uwzglednieniem zalecen dietetycznych,
2) przygotowanie positkéw w systemie tacowym i dostarczenie wézkéw z positkami na oddziaty

3) wydawanie positkéw zgodnie z zasadami systemu HACCP

4) zagospodarowanie powstalych odpadéw w wyniku $wiadczenia ustugi, w tym segregacje oraz
ewidencjonowanie wagowe odpaddéw pokonsumpcyjnych z oddziatéw zakaznych o kodzie 18 01 82 ,
odpadéw komunalnych oraz pozostato$ci z zywienia pacjentéw z oddziatéw nie zakaznych

1. Opis przygotowania i dostawy posilkéw - zaleZenia i wymagania dla Wykonawcéw

1) Positki nalezy przygotowywac z uwzglednieniem zalecen lekarskich i diet stosowanych w Szpitalu na
zasadach opisanych w procedurze PM9-53/13 ,Zasady odzywiania pacjentow w szpitalu” (diety zgodne

z systemem dietetycznym - zatl. 1 do procedury),

2) Zamawiajacy dopuszcza wystapienie innych diet, nie wymienionych powyzej w przypadku specjalnych
zalecen lekarskich -
- ze zdiagnozowana nietolerancja lub alerig na dany sktadnik,
- u ktorych wzgledy medyczne wykluczajg wybrane produkty/ grupy produktow
- ktérych religia lub $wiatopoglad wyklucza spozycie okreslonych produktow
3) Godziny dostaw positkdw:

a) zywienie pacjentéw obejmuje positki w nastepujgcych godzinach: $niadanie+ II $niadanie 7.30 -
8.35, obiad + podwieczorek 12.00 - 13.10, kolacje 17.00 - 18.10 ( z drugg kolacja dla chorych z
jednostka dietozalezng , np. cukrzyca, insulinoodporno$¢, anoreksja, bulimia , lub innych na
zlecenie lekarza )

b) zywienie pacjentéw z dietg cukrzycowa obejmuj positki w nastepujacych godzinach: I $niadanie
7.30 - 8.35, Il $niadanie razem z I, obiad 12.00 - 13.10, podwieczorek z kolacjg 17.00 - 18.10.

C) positki dla dzieci pow. 1 roku zycia obejmuja positki jak w pkt. a, na drugie $niadanie owoc
sezonowy (podawanego w cato$ci, waga min.100 gr) lub owocoéw suszonych/wg. uzgodnien/

d) Dla dzieci od 5 miesigca r.z. - 1 roku zywienie zgodne ze schematem Zywienia niemowlat
karmionych mlekiem modyfikowanym z wytaczeniem podawania mleka

4) Zobowigzuje sie Wykonawce do przestrzegania normatywnych warto$ci energetycznych, wartos$ci
odzywczych i smakowych potraw, przy rownoczesnym zapewnieniu modyfikacji jadtospiséw oraz ich
urozmaicaniu, w tym takze zachowania sezonowo$ci owocow i warzyw oraz tradycji $wigtecznych
(warzywa: brokut, kalafior, fasolka , cukinia, dynia, marchew, pietruszka, seler, por, buraki - maja by¢
wytacznie Swieze, mrozone tylko poza sezonem !)

5) Wymaga sie, aby artykuly spozywcze stosowane do produkcji positkéw dla pacjentow
hospitalizowanych dla kazdego rodzaju diety, byly wysokiej jakoSci: wedliny o zawarto$ci miesa co
najmniej 70%, mieso i paréwki, wedliny drobiowe bez dodatku miesa wieprzowego. Mieso
wysokogatunkowe - filet z indyka, filet z kurczaka, udko, schab, sporadycznie topatka np. do pieczeni
rzymskiej, z wylgczeniem miesa niskogatunkowego (np. mieso gulaszowe) ryba bez osci (zawartos$¢
glazury max.20%)
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6) Przygotowywane positki musza by¢ Swieze tj. z biezgcej produkcji dziennej oraz przygotowane ze
Swiezych, naturalnych produktéw o wysokiej jakosci. Nie dopuszcza sie Zywno$ci modyfikowanej
genetycznie i typu instant - jednorazowych przeznaczonych do rozrobienia i bezposredniego spozycia
przez pacjenta - np. goracy kubek. Nie wolno uzywaé poprawiaczy smaku - typu vegeta, warzywko itp.

2. Zasady wytwarzania positkéw:
1) Na catodzienne wyzywienie sktada sie $niadanie wraz z goragcymi napojami (kawa zbozowa z mlekiem,
kakao i herbata) oraz zupg mleczng lub jogurtem/musem, II $niadanie, obiad z dwéch petnych dan wraz
z kompotem + podwieczorek oraz kolacja wraz z napojami gorgcymi (herbata).
2) Wykonawca zobowigzany bedzie do zabezpieczenia napojow, tj. herbaty miedzy positkami wg
zapotrzebowania oddziatu. (...... )
3) Pieczywo do dzielenia, np. chleb, weka, musza by¢ pokrojone, a butki przekrojone na pét.
4) Wykonawca dostarcza¢ bedzie positki zgodnie z zatwierdzonym jadtospisem, ze szczegdélnym
uwzglednieniem:
a) malych dzieci i chorych z ograniczong sprawno$cia manualng, dla ktorych positki nalezy
przygotowac w sposéb umozliwiajgcy bezposrednie spozycie,
b) diet miksowanych dla chorych karmionych przez sonde, dla ktérych positki powinny mieé
konsystencje pozwalajaca na swobodna podaz pokarmu dostarczonych w oddzielnym pojemniku
c) diet cukrzycowych z prawidtowym roztozeniem positkéw - zgodnie ze standardami,
d) sporzadzania kanapek dla pacjentéw na oddziale psychiatrycznym .
5) Produkty wykorzystywane do produkcji positkéw musza mie¢ etykiety ze skladem i terminem
przydatnosci do wgladu zamawiajacego ( do kazdego positku ).

3. Zalecenia w zakresie skladnikéw dla poszczegélnych positkéw i uzywanych produktéw:
Mleko o zawarto$ci ttuszczu 2%
masto min. 82 % ttuszczu ( + bez laktozy )
Ser biaty - pétttusty ( + bez laktozy )
Sery z6tte ( + bez laktozy )
Ser topiony - ser o zawarto$ci ttuszczu 21%-29% ( + bez laktozy )
Ryby: morszczuk, mintaj (nie panga), jezeli mrozZone, to o zawartos$ci glazury nie przekraczajgcej 20%
Dzemy owocowe z zawarto$cig owocoOw min. 50 gw 100 g produktow

Urozmaicenie( wszelkie produkty dostepne na rynku) diet wegetarianiskich i weganiskich z uwzglednieniem
zwiekszonej ilo$ci warzyw do kazdego positku ( min. 2 )

Dorosli: 300 ml zupy mlecznej z ryzem, ptatkami, makaronem, kaszg mannag, zacierka,
codziennie- z wyjatkiem weekend6w i Swiat. Dodatki do $niadania o zwiekszonej gramaturze
soboty-, niedziele/ kawa zboZowa, kakao - 2x tyg (dzieci), herbata , pieczywo wg/diety 80 g

Dzieci: jogurty-150 g, serki homogenizowane-150-200g,musy owocowe-200g; kakao-200ml

$NIADANIE |herbata-200ml

Pieczywo: butka kajzerka-1 szt. - dla wszystkich; cukrzycowe- butka grahamka + chleb graham
lub zytni 80g pozostate diety - butka pszenna, chleb pszenno-zytni, pieczywo mieszane -/80g/ (
razowe, ziarniste, zZytnie )

MASLO min. 82% - 20g ( + bez laktozy )

DODATKI BIALKOWE- wedliny min. 70% miesa;-60g, paréwki-80g, sery/zotty ,topiony/60g,
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pasztety wysokogatunkowe-60g, pasty serowe-80g, miesne ( nie z wedlin)-80g, twarég -80g,
jajecznica - 100 g, jajka 2 szt

DODATKI WARZYWNE- 60 g sezonowe, $wieze, dostosowane do diety/dorosli i dzieci /

dzem ( min 50% owocéw ), midéd naturalny- pojemniki jednorazowe - min. 60g.

11 DZIECI - owoc sezonowy - 1 szt. min 100g, owoce suszone - min. 50 g, orzechy

SNIADANIE
jogurty -150g kefiry-150, warzywa surowe i gotowane,-100g, musy warzywne i owocowe-200g,

soki warzywne i owocowe - 200g wedliny-50g,pasty miesne 50g,sery-50g, jaja-1szt/krojone/

Dieta bogatobiatkowa - jogurty-150/200g kefiry-200g, serki smakowe 200g, skyr 150/200 g

OBIAD ZUPY -sezonowe ze Swiezych warzyw -300ml

II danie- dodatek weglowodanowy -180g (ziemniaki, kasze réznego rodzaju, ryze, makarony) -
diety cukrzycowe - kasza gryczana, peczak, makarony razowe min. 2 x dekada

MIESA - mieso - 80 g - 2x w dekadzie mieso w catosci, pulpety,-80g ,kotlety mielone-80g
pieczenie-80g, gulasze,150g,ryby bez osci i skory - filet .100g- min. 1x w dekadzie

- potrawy pétmiesne i bezmiesne - 300g - gotgbki, zapiekanki, nale$niki: z serem, miesem,
szpinakiem, na stodko; racuchy, kluski $laskie, kopytka, pierogi (ruskie, na stodko, ze szpinakiem,
miesem)- min. 4x w dekadzie

DODATKI WARZYWNE- 120g - dostosowane do diety pacjenta
KOMPOT - kompot z jabtek/codziennie dla wszystkich pacjentow

DIETY PLYNNE I PAPKI - dania przygotowywane na bazie miesa drobiowego - tylko filet z
kurczaka, indyka ( min. 100 g miesa na porcje zupy ptynnej 500 ml )

PODWIECZ | owoce sezonowe w catosci min. 5x w dekadzie -100g; galaretki, koktajle,

OREK
musy, desery - 200g; jogurty -150g, soli warzywne 200 ml, budynie, kisiele,

Diety cukrzycowe i bogatobiatkowe- kanapka ( odpowiednie pieczywo ) z mastem i dodatkiem
biatkowym, wedliny min. 70% miesa ( bez MOM ), 50 g, sery 60g, pasztety
wysokogatunkowe 60 , pasty serowe i miesne ( nie z wedlin ) 60g, jajka 1 szt, pieczen
rzymska 60 g + WARZYWO

KOLACJA |Pieczywo: dostosowane do diety 80g
MASLO 82% - 20g ( + bez laktozy )

DODATKI BIALKOWE- wedliny min. 70% miesa; sery, pasztety wysokogatunkowe, pieczen
rzymska, pasty, pasty rybne (z makreli, z sera zottego i jajek) -80g, twardg — 80 g; satatki
jarzynowe- 120g,

DODATKI WARZYWNE- 60 g sezonowe, $wieze dostosowane do diety/dzieci i doro$li/

DIETY SIEMIE LNIANE, BULION MIESNY , BULION WARZYWNY, KISIEL DO PICIA, SOKI OWOCOWE,
SPECJALNE [WARZYWNE, serki owocowe, jogurty — opakowania po 200 ml

ANOREKS]JA, BULIMIA ITP. - ROZSZERZENIE DIETY PODSTAWOWE] Z UWZGLEDNIENIEM
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DODATKOW I DODATKOWYCH POSIEKOW ( 6 lub wiecej )

SCHEMAT ZYWIENIA NIEMOWLAT KARMIONYCH MLEKIEM
MODYFIKOWANYM
WIEK LICZBA POSILKOW/ RODZAJ POSILKU
miesigce ( wielko$¢ porcji )
1 7x 100 ml
2 6x 120 mi mleko poczatkowe
3 6x130 ml
4 6x150 ml
5 5x180 ml - 4x mleko poczatkowe
100-110kcal/kg m.c | - 1x zupka — przecier warzywny
- sok lub przecier owocowy 50-100g
6 5x180 ml - 4x mleko poczatkowe
100-110kcal/kg m.c | - 1x danie warzywno-migsne ( lub warywno-rybne 1-2 x w
tygodniu)
- sok lub przecier owocowy do 150g
- 1x kaszka z glutenem na mleku
Stopniowo wprowadzamy gluten: dodajemy do positku 1x
dziennie ok. 2-3 g ( pot tyzeczki ) kaszy manny na 100 ml positku
7-8 5x - 3x 180 ml mleko nastgpne
90-100kcal/kg m.c - 1x danie warzywno migsne ok.200g(lub warzywno-rybnel-2x w
tygodniu) - z polowa zéltka co drugi dzien
- 1x porcja kaszki bezglutenowej lub deseru mleczno-owocowego
- sok lub przecier owocowy do 1509
w 8 miesigcu stopniowo zwiekszamy ilo§¢ produktu glutenowego
do ok. 6g/100 ml positku
9 5x - 2x 200 ml mleko nastgpne
90-100kcal/kg m.c - 1x danie warzywno- mig¢sne ok.200g.( lub warzywno-rybne
1-2x w tygodniu)
- 1x porcja kaszki mlecznej glutenowej lub/ i deser mleczno -
OWOCOoWY
- sok lub przecier owocowy o0k.150g.
10 4-5x - 3x 220 ml mleczny positek tgczony z produktami zbozowymi
80-90 kcal/kg m.c ( kaszki glutenowe lub bezglutenowe, pieczywo, biszkopty)
- 1x zupka jarzynowa
- 1xdanie warzywno- migsne ( lub warzywno-rybne 1-2 razy
w tygodniu)
- sok lub przecier owocowy ok.150g.
11-12 4 —5x - posilek jak w 10 miesiacu zycia
80-90 kcal/kg m.c | wprowadzi¢ cate jajko 3-4 razy w tygodniu, twarozek, kefir, jogurt

4. Postepowanie w sytuacjach awaryjnych.

1) Wykonawca zobowigzany jest do zapewnienia wiekszej liczby positkéw w sytuacji nadzwyczajnej, ktorej
nie mozna byto przewidzie¢ w chwili rozstrzygniecia przetargu, zwigzanej z sytuacjami nadzwyczajnymi,
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min. stan epidemii (tace z naczyniami jednorazowymi), zwiekszony naptyw rannych i chorych, stan
wyjatkowy, stan wojenny, wojna.

2) W przypadku kiedy Wykonawca nie zrealizuje ustugi zgodnie z zamoéwieniem ilosciowym, badZ positek
jest nieodpowiedniej jakos$ci, Zamawiajacy ma prawo do reklamacji ustugi za§ Wykonawca jest
zobowigzany do uwzglednienia reklamacji w zZadanym terminie i czasie, ktéry nie zaburzy ciaglosci
dostarczania positkéw, tj. do 30 minut. Przy dostarczeniu zamiennika positku zapewni taka samg
kalorycznos$¢ i warto$¢ odzywcza potrawy potwierdzong przez dietetyka.

3) W sytuacjach awaryjnych wystepujacych u Wykonawcy mogacych zaktéci¢ dostawy positkow Wykonawca
jest zobowiazany we wlasnym zakresie zapewni¢ ciagto$¢ zywienia pacjentéw.

4) Wykonawca jest zobowigzany do zapewnienia w ramach umowy podanych artykutéw spozywczych,
wykorzystywanych w takich sytuacjach, jak np. nagte przyjecie pacjenta, zmiana diety.

5. Zamawianie positkow:

1) Podstawa dostawy positkéw bedzie zaméwienie sktadane na pismie przez dietetyka Zamawiajacego do
Wykonawcy 3x dziennie na druku zapotrzebowania zywnos$ciowego - zat. 3 do w/w procedury:
e do godz. 7.30 - zestawienie $Sniadania
e do godz. 10.30 - zestawienie obiadu
e do godz. 14.00 - zestawienie kolacji

2) Zaméwienie bedzie uwzgledniato rodzaj diet oraz ilo$¢ positkéw dla poszczegélnych oddziatéw.
3) Doprowiantowania do obiadu - do godz. 12.10

4) W przypadku koniecznosci doprowiantowania po godz.14.30 (kolacja) druk Doprowiantowanie wraz z
kartg diety bedzie dostarczany bezposrednio do kuchni.

5) Diety indywidualne na zlecenie lekarza podaje sie niezaleznie od wyznaczonych godzin positkow w godz.
07.30-18.00.

6) Wykonawca bedzie prowadzil dziennag ewidencje positkéw w zakresie: $niadanie, obiad, kolacja i
przekaze te ewidencje 1 raz w dekadzie (dzien do ustalenia) upowaznionemu pracownikowi
Zamawiajgcego. Wykonawca sporzadzi zbiorcze miesieczne zestawienie zrealizowanych diet i w kazdym
pierwszym tygodniu danego miesiaca, przekaze ten dokument Zamawiajacemu. Przyjecie zestawienia
musi by¢ potwierdzone przez dietetyka Zamawiajagcego. Dokument ten bedzie stanowil podstawe do
wystawienia przez Wykonawce faktury za ustuge Zywienia za dany miesiac.

6. Wymagania Zamawiajacego odnosnie planowania jadtospisow.

1) Wykonawca ma obowigzek sporzadzi¢ dekadowy (10-dniowy) jadtospis, ktéry zostanie przediozony
Zamawiajgcemu do akceptacji, najpdzniej 7 dni przed rozpoczeciem jego realizacji. Jadtospis musi
zawiera¢ wage poszczeg6lnych dan i pelng nazwe produktow

2) Zamawiajacy ma prawo do wniesienia uwag i poprawek, a Wykonawca ma obowigzek przedtozenia w
ciggu 2 dni nowej wers;ji jadtospisu.

3) W jadlospisie nalezy uwzglednia¢ réznorodny dobér dozwolonych w danej diecie produktéw,
potraw, technik kulinarnych oraz sezonowo$¢ warzyw i owocow. W planowaniu jadlospisow
musza by¢ wziete pod uwage posty i Swieta, takie jak, piatek, Wielkanoc, Boze Narodzenie,
Wigilia, Sroda Popielcowa, Wielki Piatek Dzieh Dziecka, itp. nalezy takze uwzgledni¢ potrawy
tradycyjne, w tym wyroby cukiernicze - WSZYSCY PACJENCI

4) Wykonawca jest zobowigzany codziennie dostarczy¢ jadtospis technologiczny z wyliczeniem wartosci
odzywczych danej diety (kcal, biatko, thuszcze, weglowodany, witamina C, séd, cukier ) - zgodnie z
ogolnie obowigzujacymi wytycznymi i zapotrzebowaniem.

7. Pozostale wymagania:
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1) Wykonawca zapewnieni sztu¢ce  wielokrotnego uzytku do positkow/tyzki, widelce, tyzeczki.
ZamoOwienia na sztuéce jednorazowego uzytku sktadane bedzie kazdorazowo, wg. zapotrzebowania
oddziatu.

2) Wykonawca zobowigzany jest do zapewnienia takze:

a) Odpowiedniej iloSci naczyn stotowych i kuchennych wielokrotnego uzytku (talerze, kubki, dzbanki,
itp.) oraz termoséw i dzbankéw na kazdy oddziat, wilo$ci niezbednej do podawania napojow
w trakcie positkéw, oraz herbaty miedzy positkami

b) naczyn jednorazowego uzytku do wydawania positkow w boksach Melzera oraz dla pacjentéw
przebywajacych w salach rezimu sanitarnego,

c) odpowiedniej ilosci tac i wdzkow transportowych oraz do utrzymania ich w nalezytym stanie
sanitarno-epidemiologicznym,

d) wozkéw transportowych, ktére musza by¢ zamkniete i posiada¢ wszelkie wymagane atesty i
dopuszczenia (do wgladu Zamawiajgcego).

e) mycia i dezynfekcji naczyn stotowych i kuchennych zgodnie z aktualnymi wymaganiami sanitarno-
epidemiologicznymi obowigzujacymi w zaktadach opieki zdrowotnej,

3)  Wykonawca musi posiada¢ niezbedne do wykonania zaméwienia narzedzia tj. kuchnie wyposazona
w niezbedne urzadzenia zapewniajgce przygotowanie positkow.

4)  Wykonawca zapewni odpowiednig liczbe pracownikow przez 7 dni w tygodniu z uwzglednieniem dni
Swigtecznych,

5)  Wykonawca musi dysponowaé nalezycie wykwalifikowanym personelem zapewniajagcym poprawne
wykonanie ustugi, w tym co najmniej: technologa Zywnos$ci, dietetyka, kucharza. Osoby
(pracownicy) wykonujace ustuge musza posiadaé umiejetno$¢ czytania i pisania w jezyku
polskim w mowie i piSmie oraz odczytywania cyfr rzymskich (warunek obligatoryjny).

6) Wykonawca zobowigzany jest do stalego szkolenia zatrudnionych pracownikéw, m.in. z
zakresu sporzadzania positkow zgodne z konkretna dieta,

7)  Wykonawca udostepni Zamawiajacemu liste oséb pracownikéw uwzgledniajaca kwalifikacje oraz
zakres Swiadczonych ustug: przygotowanie positkow (kuchnia ogdlna,), najpézniej w pierwszym dniu
Swiadczenia ustug na podstawie niniejszej umowy. Zasade te stosuje sie odpowiednio w przypadku
zatrudnienia nowych os6b w miejsce dotychczas wykonujacych prace na kazdym etapie $wiadczenia
ustug.

8) Wszyscy pracownicy Wykonawcy muszg posiada¢ aktualne ksigzeczki zdrowia i aktualne orzeczenia
do cel6w sanitarno-epidemiologicznych. Pracownicy zobligowani s3 wykonywa¢ prace w rekawicach
ochronnych i czystym stroju kuchennym i czepku na gltowie.

9)  Zamawiajacy zastrzega sobie prawo wgladu do orzeczenia do celéw sanitarno - epidemiologicznych
kazdego pracownika Wykonawcy.

10) W przypadku stwierdzenia, iz pracownik Wykonawcy nie ma w.w. uprawnieni, Zamawiajacy ma
prawo do odsuniecia takiego pracownika od powierzonych mu czynnos$ci. Bez wzgledu na liczbe
odsunietych od powierzonych czynnosci pracownikéw, Wykonawca ma obowigzek zapewnienia
ciagtosci i jakosci ustugi .

13) Wykonawca zobowigzany jest do pobierania i przechowywania prébek zywnos$ci wszystkich
potraw wchodzacych w sktad kazdego positku zgodnie z przepisami prawa, okreslonymi w ustawie z
dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (Dz.U.06.171.1225 z péZn. zm.)

14) Zamawiajacy zastrzega sobie mozliwo$¢ przeprowadzenia kontroli jako$ci i standardu ustug
zywieniowych, w szczegdlnosci w zakresie:

a) przestrzegania diet, normatywnych wartosci energetycznych, wartosci odzywczych i smakowych
oraz sezonowosci positkéw,

b) przestrzegania przepiséw i zasad sanitarno-epidemiologicznych przy przygotowaniu, myciu i
dezynfekcji naczyn stolowych i kuchennych, sprzetu i urzadzen oraz gromadzeniu i
transportowaniu odpadéw; Wykonawca zapewnia, zZe jego personel posiada¢ bedzie wiedze na
temat uzytkowanych preparatéw myjacych i dezynfekcyjnych; Wykonawca zapewnia, Ze karty
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charakterystyki preparatow dezynfekcyjnych s3a dostepne w Kkazdym czasie w miejscu
przygotowania positkow;

c) utrzymania w nalezytym stanie sanitarno-epidemiologicznym pomieszczen i sprzetu do
sprzatania - czystosci i prawidtowego przechowywania oraz zabezpieczenia w odpowiednig ilo$¢
sprzetu i materialéw eksploatacyjnych np. zestawdéw do sprzatania, mopdw, Sciereczek, Srodkow
do higienicznego mycia rak personelu: zapewnienia dostepnosci preparatow, recznikow, czystos¢
dozownikéw i podajnikéw, sprawowac nadzoér nad czystoscig wozkéw i kotek, termoséw do
napojéw, szaf do transportu, odkamienia¢ baterie kranowe.

d) liczby zatrudnionych pracownikéw zgodnie z zawartg umowa

15) Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do zadania informacji o sposobie wykonywania ustugi zywienia
na kazdym etapie zleconej ustugi oraz wizytowania obiektow Wykonawcy, w ktérych
przygotowane sa positki dla Zamawiajacego; z wizyty bedzie sporzadzony protokét podpisany
przez obie strony wraz z zaleceniami pokontrolnymi.

16) Wykonawca zobowigzany jest udostepni¢ Zamawiajgcemu protokoty z kazdorazowej kontroli Stacji
Sanitarno - Epidemiologicznej i badan wody;

17) Wykonawca zobowigzany jest przeprowadza¢ na wilasny koszt badania wody z punktu jej
pobierania do gotowania oraz z punktu, w ktérym myte sg owoce i warzywa, min. 1 raz w roku i
przedstawia¢ Zamawiajgcemu ich wyniki w ciggu 2 dni roboczych od ich otrzymania

18)  Wykonawca o$wiadcza, ze posiada program zwalczania szkodnikéw- monitoring staty, a protokoty
z kontroli réwnieZ przekazuje Zamawiajagcemu - regularnie

19) Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do pobierania wymazéw z naczyn i zastawy kuchennej w
kierunku bakteriologicznym na koszt Wykonawcy

20) Wykonawca zobowigzany jest do udostepniania dietetykowi szpitalnemu kazdego positku w
celu dokonania kontroli organoleptycznej dostarczonych positkéw, sprawdzania gramatury
i estetyki zestawionego positku - PRZE WYDAWANIEM POSIEKOW DLA PACJENTOW .

21) W przypadku wystapienia ognisk epidemicznych i choréb przenoszonych droga pokarmowg
Wykonawca zobowigzany jest wykona¢ wszystkie badania mikrobiologiczne zlecone przez Zespot
Kontroli Zakazen Szpitalnych na wtasny koszt.

22) Wpykonawca zobowigzuje sie do uiszczania ewentualnych optat za czynnos$ci kontrolne Inspekcji
Sanitarnej, Inspekcji Ochrony Srodowiska, Inspekcji Pracy. W przypadku stwierdzenia przez w/w
instytucje naruszen przez Wykonawce przepisow przy wykonywaniu ustugi, Wykonawca
zobowiazuje sie zwrdci¢ Zamawiajacemu 100% wartosci natozonej kary. Powtarzajgce sie
naruszanie przepisow przez Wykonawce stanowi podstawe do rozwigzania umowy ze skutkiem
natychmiastowym.

23) Wykonawca zobowigze sie do wykonania wszystkich obowigzkéw natozonych decyzjami
pokontrolnymi wtasciwego Inspektora Sanitarnego zgodnie z obowigzujacymi terminami
wykonania decyzji.

24)  Wykonawca zagospodaruje we wiasnym zakresie, zgodnie z obowigzujacymi przepisami, wszystkie
powstate w wyniku $wiadczenia ustugi u Zamawiajacego odpady oraz przedstawieni
Zamawiajgcemu kopie dokumentu potwierdzajacego dalsze gospodarowanie odpadami, w tym
odpadami ,zakaznym” o kodzie 18 01 82. Kopie dokumentu nalezy przekaza¢ do Dziatu Logistyki i
Administracji Zamawiajgcego do kazdego 10- tego nastepnego miesigca. Powstajgce odpady
Wykonawca winien zabiera¢ po kazdej partii dostarczonego positku. Zamawiajacy obcigzy
Wykonawce kosztami odbioru i utylizacji w przypadku stwierdzenia nie odbierania odpadéw
powstalych w wyniku $wiadczenia ustugi. Wykonawca zobowigzany jest przedstawié
Zamawiajgcemu w terminie 2 tygodni od dnia zawarcia umowy:

1. umowe na odbiér i utylizacje odpadéw medycznych
2. deklaracje na odbiér odpadéw komunalnych
3)umowe na odbidr pozostatosci z zywienia pacjentéw z oddziatéw niezakaznych.
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25. Wykonawca myije i dezynfekuje pojemniki przeznaczone do gromadzenia i transportu odpadéw
powstatych przy realizacji ustugi. Wykonawca ma posiada¢ instrukcje mycia i dezynfekcji tych
pojemnikéw, a Zamawiajacy jest upowazniony do weryfikacji w/w instrukcji. Wykonawca bedzie
przestrzegatl wszystkich procedur i zalecen Zamawiajacego w sytuacjach awaryjnych powstania
odpadéw pokonsumpcyjnych od pacjentéw z jednostkami chorobowymi wysoce zakaznymi.

8. Wymagania sanitarne.
Zamawiajacy przekaze w odptaty najem kuchnie wraz z wyposazeniem, ktéra bedzie stuzyta Wykonawcy
do $wiadczenia przygotowywania positkéw w ramach ustugi zywienia dla pacjentéw Zamawiajacego i
podmiotéw innych niZz Zamawiajacy. Zasady najmu tego pomieszczenia okreslone sa w Warunkach
Umownych zawartych w zatgczniku nr...

9. Wykonawca jest odpowiedzialny za:

1) Utrzymanie w naleZytym stanie sanitarno-epidemiologicznym pomieszczen wraz z wyposazZeniem
przeznaczonym do przygotowywania, produkcji, transportu i w zakresie przedmiotu zamdwienia.

2) Stan jakoSciowy i techniczny realizowanej ustugi cateringowej wobec organéw kontroli Inspekcji
Sanitarnej, Inspekcji Weterynaryjnej, Panstwowej Inspekcji Pracy,

3) Zatrudniony personel pod wzgledem zdrowotnym i higienicznym, dokumentacje zdrowotng, kontrole
higieny osobistej ze szczegdlnym uwzglednieniem higieny rak i odziezy.

4) Wilasciwe przechowywanie sSrodkéw spozywczych,

5) Jako$ciows i ilo$ciowa ocene sposobu zywienia,

6) Pobieranie prob wymazéw bakteriologicznych w  sytuacjach awaryjnych wymagajacych
natychmiastowej interwencji.

7) Dokonywanie na wiasny koszt okresowych odptatnych badan urzadzen i sprzetu kuchennego na
czysto$¢ mikrobiologiczng zgodnie z wymogami sanitarnymi i zaleceniami Zamawiajgcego oraz
przedktadanie niezwlocznie (bez dodatkowego wezwania) na biezaco wynikéow kontroli
Zamawiajgcemu.

10. Zamawiajacy bedzie uprawniony w szczegélnosci do :

1) sktadania reklamacji w przypadku niezgodno$ci w realizacji ustugi:
- dostarczenia positku niepetnego (brak sktadnika lub jego czes$ci)
- dostarczenia positku o zanizonej temperaturze
- dostarczenia produktow ztej jako$ci lub przeterminowanych

2) kontroli jakoS$ci i standardu ustug zywieniowych w zakresie przestrzegania diet, normatywnych
warto$ci energetycznych, odzywczych i smakowych (dietetyk Szpitala dopuszcza potrawe do
wydania) oraz sezonowosci potraw zgodnych z aktualnymi wytycznymi z 1ZiZ, obowigzujagcymi w
okresie obowigzywania umowy

CzesS¢ 11 - OSrodek (ul. Wotowska)

Przygotowanie i dostarczanie positkow (obiad i podwieczorek) dla pacjentéw Oddziatu Dziennego Osrodka
Psychiatrii i Zaburzen Mowy dla Dzieci i Mtodziezy:

1. 1 razdziennie w dniach od poniedziatku do pigtku. Jeden osobodzien Zywienia sklada sie z obiadu
zlozonego z: zupy, drugiego dania i kompotu oraz podwieczorku.

2. Liczba zamawianych positkow uzalezniona bedzie od liczby pacjentéw. Zamawiajacy ma prawo
okazjonalnego (np. na Dzien Dziecka) odmdéwienia positkéw w zwigzku z organizowaniem przez
siebie imprezy polaczonej z wyzywieniem z innej formie.
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3. Positek nalezy dostarcza¢ w godzinach 12-12:30 ( obiad ) lub innych ustalonych
wczesniej
Positki zamawiane beda z jednodniowym wyprzedzeniem przez dietetyka Zamawiajacego do godz.
11:00 dnia poprzedniego; korekty zamoéwien dotyczace liczby obiadéw beda zglaszane przez
Zamawiajacego do godz. 08:30 dnia ktérego dotycza;
Positki maja by¢ przygotowywane i dostarczane do kuchni oddzialowej punktualnie, przez
pracownikéw Wykonawcy, w szczelnych pojemnikach gwarantujacych utrzymanie odpowiedniej
temperatury (gorace) oraz jakosci przewozonych potraw przeznaczonych wylacznie do tego celu,
z zachowaniem wszelakich obowiazujacych warunkéw higieniczno-sanitarnych. Zamawiajacy
wymaga, aby zupa i ziemniaki/kasza byly dostarczane w dwo6ch mniejszych termosach zamiast
jednego duzego.
Wymagania jakosSciowe: racje pokarmowe, ich warto$¢ kaloryczna i zawarto$¢ skladnikow
odzywczych okreslaja zalecenia Normy Zywienia dla ludnosci w Polsce;
Swiadczenie ustug zZywienia dla chorych odbywaé sie powinno zgodnie z przepisami Ustawy z dnia 25
sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosSci i zywienia dotyczacg spetniania wymagan okreslonych
przepisami wdrazania i stosowania zasad systemu HACCP (Dz. U. Dz.U. 2006 nr 171 poz. 1225 ze
zmianami, Dz.U.2015 poz. 594 z pozn.zm.), aktualnych wytycznych Instytutu Zywnosci i Zywienia oraz
zalecen Gléwnego Inspektora Sanitarnego;
Wykonawca zobowigzany jest do posiadania przez okres trwania umowy wdrozonego systemu HACCAP
oraz do stosowania jego zasad podczas udzielania ustugi Zamawiajagcemu
Wykonawca bedzie sporzadzat cyklicznie dziesieciodniowe jadtospisy wraz z okreSleniem gramatury,
kalorycznosci i alergenéw, ktére kazdorazowo przedkiada do zatwierdzenie przez Zamawiajgcego poczty
internetowgq z tygodniowym wyprzedzeniem;
Wykonawca ma dysponowaé¢ dietetykiem odpowiedzialnym za sporzadzanie jadtospisow, a w
szczeg6lnosci za diety.
W sporzadzaniu positkéw nalezy uwzgledni¢ diety i dodatki powszechnie stosowane w szpitalach:
podstawowa, lekkostrawna, cukrzycowa, wegetarianska, watrobowa, ewentualnie inne — w zalezno$ci od
potrzeb.
Positki winny by¢ smaczne, posiada¢ odpowiednie walory smakowe i zapachowe oraz estetyczny wyglad.
Przygotowywane dania powinny by¢ petnowarto$ciowe, niskokaloryczne, bogate w sktadniki odzywcze,
naturalne — pozbawione konserwantéw. Wykonawca przy sporzadzaniu jadtospiséw stosowaé bedzie
Swieze produkty dostepne na rynku, w tym do przystawek i suré6wek do drugiego dania; oraz w
uzasadnionych przypadkach Zamawiajacy bedzie mie¢ wplyw na przestana przez Wykonawce propozycje
jadtospisu .
Wykonawca w jeden wybrany dzien tygodnia sporzadzat bedzie positek (drugie danie) sktadajgce sie m.in.
z ryby (bez osci).
Zamawiajacy wymaga od Wykonawcy, by w okresie Swiat Bozego Narodzenia i Wielkanocy przygotowat
positki o charakterze §wigtecznym z uwzglednieniem tradycyjnych potraw.
Zamawiajacy pozostawia Wykonawcy dowolno$¢ w wyborze naczyn do transportu positkow z
zachowaniem norm sanitarnych;
Po uprzednim dostarczeniu positku przez Wykonawce Zamawiajacy bedzie zajmowac sie dystrybucjg
positkéw we wilasnym zakresie. Zamawiajgcy zapewni zastawe stotowg oraz zajmie sie wyjmowaniem
positkéw z naczyn transportowych, a takze zmywaniem zastawy stotowej po ukoniczeniu positkéw;
Wykonawca zapewni we wlasnym zakresie pobieranie i przechowywanie prébek zywnosci bez
zwiekszania ilo$ci zamawianych positkéw zgodnie z Rozrzagdzeniem Ministra Zdrowia z 17 kwietnia 2007 r. w
sprawie pobierania i przechowywanie prébek zywnosci przez zaklad zywienia zbiorowego typu
zamknietego (Dz. U. nr 80 poz. 545);
Zamawiajagcy zapewnia, ze w miejscu $wiadczenia ustug nie ma Dbarier architektonicznych
uniemozliwiajacych badz utrudniajacych dostarczanie positkow;
Sprzatanie stotéwki po kazdym positku lezy po stronie i na koszt Zamawiajacego.
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20. Wywoz i utylizacja odpadéw pokonsumpcyjnych lezy po stronie Wykonawcy.

Zalecenia w zakresie skltadnikow dla poszczegdlnych positkéw i uzywanych produktéw tak jak na
Oddziale XII, z wyjatkiem indywidualnie ustalonych positkéw, np. na ognisko, $wieta, inne.

CzesS¢ 111 - Miejsce przygotowywania positkow.

1.W celu wykonania ustugi Zamawiajacy wynajmuje Wykonawcy w petni wyposazong kuchnie wraz z
pomieszczeniami biurowymi i zapleczem socjalnym. Zamawiajacy wyraza zgode na przygotowywanie przez
Wykonawce w kuchni Zamawiajgcego positkow rowniez dla podmiotow trzecich. Zamawiajgcy ustala czynsz
najmu za kuchnie wraz z wyposazeniem na poziomie: ........ccccoevermrmesiennnnrneeneeene zt/miesiecznie + media wg
wskazan podlicznikéw + jednorazowo podatek od nieruchomosci komercyjnej w wysokosci ....... za rok 2024.

2. Szczegotowe warunki najmu okres$lone sg w umowie najmu.



