Zatgcznik nr 1 do SWZ_ Szczegdbtowy opis przedmiotu zamowienia

Szczegotowy opis przedmiotu zamoéwienia i wymagan Zamawiajacego dotyczacych
sposobu realizacji ustugi (OPZ)

‘ l. Przedmiot zamowienia.

1.

Kompleksowa ustuga bedgcg przedmiotem zamdwienia obejmowac bedzie:

a) przygotowanie positkdw, sktadajgcych sie na calodzienne wyzywienie
hospitalizowanych pacjentow, w ilosciach wynikajgcych z biezgcej liczby pacjentow,
z uwzglednieniem wymogow Zamawiajgcego okreslonych w SWZ oraz zalecen
dietetycznych;

b) dostarczanie przygotowanych positkbw wraz z naczyniami stuzgcymi do ich
podania, do punktu odbioru (dystrybucji) w siedzibie SPZOZ w Wieluniu oraz ich
dalsze przygotowanie w oddzielnych naczyniach i termosach do wydania
i transportu na oddziaty szpitalne;

c) odbior odpadéw pokonsumpcyjnych.

Il. Wymagania Zamawiajacego w zakresie sposobu przygotowania i dystrybucji
positkow.

1.

3.

Wykonawca zobowigzany jest do codziennego przygotowywania, gotowania
i dowozenia positkbw wg norm i zasad zywienia przypisanych placowkom stuzby
zdrowia z uwzglednieniem diet Scisle wg potrzeb Zamawiajgcego przez okres
12 miesiecy od dnia zawarcia umowy, przez wszystkie dni zawartej umowy w tym
réwniez swieta i dni wolne od pracy.

Szacunkowe ilosci poszczegdlnych rodzajéw positkbw na okres 12 miesiecy zawiera
zatgcznik nr 3 do SWZ — Formularz asortymentowo-cenowy.

Aktualnie (wedlug stanu na dzien sporzgdzenia niniejszej SWZ) Samodzielny
Publiczny Zakiad Opieki Zdrowotnej w Wieluniu posiada 11 oddziatéw szpitalnych,
wyszczegolnionych w ponizszej tabeli:

Lp. | Nazwa oddziatu Liczba t6zek
1. | O. Internistyczny o profilu ogélnym 26
2. | O. Internistyczny o profilu kardiologicznym 15
3. | O. Chirurgii ogdlnej 23
4. | O. Potozniczo-ginekologiczny 25
5. | O. Dzieciecy 13
6. | O. Pulmonologii 24
7. | O. Chirurgii urazowo-ortopedyczne;j 17
8. | O. Rehabilitaciji 24
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9. | O. Anestezjologii i intensywnej terapii (OAIT) 6

10 | O. Ratunkowy (SOR) 6

1 O. Noworodkowy wraz z pododdziatem patologii nie dotyczy realizacji ustugi
noworodka bedacej przedmiotem zamdwienia

Razem 179

4. Zestawienie positkow podstawowych tj. $niadan, obiaddw, kolacji oraz diet ptynnych
dostarczonych w okresie od maja 2025 r. do kwietnia 2026 r.( Il $niadanie i

podwieczorek w niniejszym zestawieniu dotyczy wytgcznie diety cukrzycowej):

s$niadanie | Il $niadanie obiad podwieczorek| kolacja p?;,it:a
V 2025| 2961 229 3088 226 2914 837
VI 2025| 2881 245 3029 247 2804 588
VIl 2025| 2931 111 3032 108 2824 598
VIIl 2025| 2926 166 3004 160 2900 755
IX2025| 2837 245 3038 214 2788 620
X 2025 3110 301 3260 299 3058 564
X12025( 2980 352 3136 335 2897 573
Xl 2025| 2774 209 2900 220 2789 593
12026 2887 172 3008 233 2822 651
12026 2792 166 2988 169 2708 517
12026 3065 183 3261 185 3026 563
IV2026( 2878 148 3122 149 2823 680
suma| 35022 2527 36866 2545 34353 7539

5. Swiadczenie ustug zywienia dla pacjentéw szpitala odbywaé sie powinno zgodnie

6.

7.

z ustawg o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia z dnia 25 sierpnia 2006 r. (Dz. U.
2020.2021 t.j), Zasadami Dobrej Praktyki Higienicznej i Dobrej Praktyki Produkcyjnej
(GHP, GMP) oraz zgodnie z procedurami systemu Analizy Ryzyka i Kontroli Punktéw
Krytycznych (HACCP) lub zasadami Dobrej Praktyki Higienicznej GHP w systemie
zintegrowanym normy 1SO 2200.

Wielko$¢ racji pokarmowych, ich wartos¢ kaloryczng i zawartos¢ skfadnikéw
odzywczych okreslajg zatgczniki do Zarzgdzenia Ministra Zdrowia i Opieki Spotecznej
z dnia 24 czerwca 1974 r. w sprawie ustalenia racji pokarmowych w catodziennym
wyzywieniu okreslonych grup ludnosci (Dz. Urz. M Zi O S Nr 16 z 1974 r. poz. 69)
oraz wykaz norm dziennych racji pokarmowych dla placéwek stuzby zdrowia.
Rodzaje nowych zaktualizowanych - w 2024 roku - norm zywienia dla ludnosci Polski
opracowane w Instytucie Zywienia Zywnos$ci w Warszawie. Przez pojecie ,norm
zywienia” okreslamy ilo§¢ energii wyrazonej w kaloriach, oraz niezbednych
sktadnikdw odzywczych w przeliczeniu na jedng osobe i jeden dzien.

W zwigzku z zakonczeniem realizowanego przez Ministerstwo Zdrowia programu
pilotazowego ,Dobry positek w szpitalu® oraz wejsciem w Zzycie rozporzgdzenia



10.

11.

12.

13.

14.
15.

16.
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Ministra Zdrowia z dnia 12 grudnia 2025 r. w sprawie standardu organizacyjnego
zywienia zbiorowego w podmiocie leczniczym wykonujgcym dziatalnos¢ leczniczg
w rodzaju Swiadczenia szpitalne Zamawiajgcy podjat decyzje o wprowadzeniu do
dobowego harmonogramu wyzywienia pacjenta dodatkowego positku wieczornego
tzw. podwieczorku ( dotychczas w ramach programu pilotazowego tzw. Il kolacja),
ktéry pacjenci bedg otrzymywac ok. godz. 15.00 i jednoczesnie przesuniecia pory
wydawania kolacji na godz. 19.00 — w celu podniesienia jakosci zywienia
oferowanego pacjentom, a w szczegodlnosci spetnienia wymogu dotyczgcego
dopuszczalnej diugosci przerwy nocnej pomiedzy positkami, ktéra moze wynies¢
maksymalnie 13 godzin. Powyzsze zostato uwzglednione w niniejszym SOPZ.

W ramach programu pilotazowego, o ktérym mowa w pkt.7 w okresie od maja 2025
do kwietnia 2026 r. wydano dodatkowe positki tzw. Il kolacje obecnie wprowadzone
do standardu organizacyjnego zywienia pacjentdow jako podwieczorek w ilosci
33 541.

Wykonawca zobowigzany jest do sporzgdzania jadtospisow na okres co najmniej 10
dni zawierajgcych co najmniej informacje o:

1) rodzaju positku i jego sktadzie;

2) dobowych sumach wartosci energetycznej (kalorycznosci) i wartoSci
odzywczej diet z podaniem ilosci biatka, weglowodandw, w tym cukrow,
ttuszczu, w tym nasyconych kwasow ttuszczowych, btonnika i sodu;

3) sposobie obrébki termicznej potrawy, ktérej przygotowanie jest mozliwe
z zastosowaniem réznych technik kulinarnych

4) obecnosci alergendw.

Wymog opracowania jadtospisu na co najmniej 10 dni nie dotyczy diet
z indywidulanymi modyfikacjami oraz diet, ktére nie sg standardowo stosowane
w szpitalu.

W uzasadnionych przypadkach Wykonawca moze dokona¢ wymiany produktéw
zaplanowanych w jadtospisie na produkty roéwnowazne pod wzgledem
energetycznym i pod wzgledem wartosci odzywczych.

Sporzadzone jadtospisy Wykonawca zobowigzany jest przedstawia¢ Zamawiajgcemu
do akceptacji (zatwierdzenia), w tym celu nalezy je dostarcza¢ do Dietetyka (Dziat
Rozliczen Swiadczen Medycznych i Statystyki) w terminie minimum 5 dni przed
rozpoczeciem ich realizacji. W przypadku wprowadzenia jakichkolwiek zmian

jadtospis powinien zosta¢ zaktualizowany i ponownie zatwierdzony przez
Zamawiajgcego.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do wniesienia uwag i poprawek do kazdego

jadtospisu  natomiast Wykonawca nie ma prawa do nanoszenia zmian
w zatwierdzonych jadtospisach, bez zgody Zamawiajgcego.

Wsad do kotta na wartos¢ nie nizszg niz 15,00 zt netto za osobodzien.

Przygotowane i zatwierdzone jadtospisy Wykonawca zobowigzany bedzie dostarczy¢
na kazdy oddziat szpitalny, przed rozpoczeciem ich realizacji.

Przy sporzadzaniu jadtospisow Wykonawca ma obowigzek uwzglednic:



d)
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dzienne normy pokarmowe dla poszczegdlnych grup produktéw, zgodnie
z wytycznymi Instytutu Zywienia i Zywnosci przewidziane dla oséb chorych;

wiasciwg zawartos¢ skfadnikébw pokarmowych w positkach pod wzgledem
wartosci kalorycznej, zawartosci biatka, ttuszczow, weglowodanoéw i sktadnikéw
mineralnych zgodnie z tabelami wartosci odzywczych;

urozmaicenie w doborze potraw i produktéw uzytych do ich przyrzadzenia
tj. w dietach nalezy uwzgledni¢ swieze warzywa, owoce, mieso, ryby oraz drob,
pieczywo, masto w ilosciach uwzgledniajgcych normy prawidtowego zywienia
0s6b chorych;

sezonowos$¢ dostepnych na rynku swiezych produktéw.

17. Ogdlne wymagania Zamawiajgcego co do zawartosci jadtospisow:

a)

b)

kazdy positek podstawowy ($niadanie, obiad i kolacja) musi zawiera¢ produkt
biatkowy pochodzenia zwierzecego np. ser, mieso i jego przetwory, ryby, jaja,
mleko i jego przetwory;

Sniadania powinny sktadac sie z:

1) zupy mlecznej zawierajgcej mleko o zawartosci 3,2% ttuszczu lub 0,5%
ttuszczu dla diety tatwostrawnej z dodatkiem weglowodanowym (ryzem, kasza
jeczmienng, ptatkami owsianymi, kaszkg kukurydziang, manng, makaronem
drobnym) — minimum dwa razy w tygodniu, a w pozostate dni jogurtu
owocowego lub kefiru owocowego,

2) pieczywa z mastem (niedopuszczalne jest stosowanie zamiennikdw masta
o zawartosci ttuszczu nizszej niz 82%!) + dodatek biatkowy (szynka,
poledwica, biaty ser, zoity ser, jajko, ryba lub swiezo przygotowane pasty
z sera, jajek czy ryb) + dodatek warzywny lub owocowy, surowy lub gotowany
w zaleznosci od diety.

obiad musi zawiera¢ mieso (w kawatku, min. 100 g) 7 razy na 14 dni np. schab,
karczek, topatka, udko z kurczaka, piers z kurczaka lub indyka;

obiad musi zawierac rybe (filet w kawatku, bez o$ci min. 100 g) 3 razy na 14 dni;

dania bezmigsne typu: nalesniki, gofgbki, pierogi powinny znalez¢ sie
w jadtospisie — min. 4 razy na 14 dni;

kazdy obiad musi sktadac¢ sie z: zupy w ilosci minimum 250 ml, drugiego dania
oraz kompotu; w skfadzie drugiego dania nalezy uwzgledni¢ suréwke lub inny
dodatek warzywny;

napoje podawane do positkéw (kawa zbozowa z mlekiem, herbata, kakao lub
kompot) powinny by¢ stodzone, z wyjgtkiem ograniczenn wynikajgcych z diety
cukrzycowej lub innej indywidualnej zleconej przez lekarza;

wedliny podawane do $niadania lub kolacji muszg by¢ wysokogatunkowe (np.

szynka wieprzowa gotowana, kietbasa szynkowa wieprzowa, poledwica, kietbasa
krakowska, zywiecka) w ilosci minimum 50 g;



18.

19.

20.

21.

i)

k)

Zatgcznik nr 1 do SWZ_ Szczegdbtowy opis przedmiotu zamowienia

do smarowania pieczywa nalezy uwzgledni¢ wylgcznie masto o zawartosci
ttuszczu min. 82%; niedopuszczalne jest stosowanie zamiennikéw masta
o zawartosci ttuszczu nizszej niz 82%)!

pieczywo w kazdym positku powinno by¢ mieszane (chleb pszenno-zytni/butka
pszenna lub chleb pszenny/chleb pszenno-zytni albo razowy lub chleb razowy
albo wieloziarnisty/ butka pszenna). Wymagane jest pieczywo dobrej jakosci bez
dodatku polepszaczy i konserwantéw w ilosci minimum 80 g;

dodatkowy positek wprowadzony do standardu organizacyjnego zywienia
pacjentow, czyli tzw. podwieczorek, kiory bedzie podawany pacjentom ok. godz.
15:00 jako positek dodatkowy pozwalajgcy opdzni¢ spozycie positku wieczornego
czyli kolacji powinien by¢ zapakowany oddzielnie w jednorazowe opakowanie lub
moze to by¢ produkt gotowy w opakowaniu jednostkowym. Przykladowe
propozycje podwieczorkdw: serek homogenizowany, serek wiejski, jogurt
naturalny + owoc, sok warzywny lub warzywno-owocowy, mus OWOCOWY,
galaretka z owocami, ciastka owsiane, ciasto drozdzowe.

kolacje powinny sktadac sie z: pieczywa, dodatku biatkowego (wedlina, zotty ser,
biaty ser, jajka), masta oraz dodatku warzywnego; w sktad kolacji mogg réowniez
wchodzi¢ $wiezo przyrzadzone, sktadajgce sie z warzyw i dodatkéw biatkowych:
safatki, pasztety, galarety miesne lub rybne czy pasty do pieczywa w ilosci
minimum 150 g.

Do kazdego positku wymagany jest dodatek warzywny, ktéry ma na celu
wzbogacenie jego wartosci odzywczej i podniesienie walorow wizualnych. Moze to
by¢ np. lis¢ sataty, kawatek ogérka sSwiezego lub kiszonego, kawatek papryki,
pomidora itp.

Do obiadu wymagany jest dodatek zieleniny tj. natki pietruszki, koperku lub
szczypiorku.

Przy sporzadzaniu positkow dla chorych nalezy unikac:

a)

b)

c)

podawania w jednym positku dwoch takich samych grup produktéw (np. ziemniaki
w zupie i drugim daniu);

podawania produktow wysoko przetworzonych;

podawania pacjentom tych samych produktéw w bliskich odstepach czasu.

Zamawiajgcy wymaga aby zywienie chorych oparte byto na nizej wymienionych
dietach:

a)

dieta podstawowa — stosowana w zywieniu pacjentow o zdrowym uktadzie
pokarmowym, sposob przyrzgdzania positkow uwzglednia wszystkie metody
zgodnie z nowoczesng technologig przygotowania potraw jak: gotowanie,
smazenie, duszenie, pieczenie; dobowe zapotrzebowanie kaloryczne wynosi:
2200 — 2400 kcal, a zawartos¢ podstawowych sktadnikow odzywczych, witamin
i sktadnikow mineralnych powinna by¢ zgodna z zalecang normg zywieniowa;

dieta tatwostrawna - stosowana u pacjentéw w chorobach przemiany materii,
chorobach serca, uktadu krgzenia, u kobiet ciezarnych i kobiet w potogu itp.;
zasadg diety lekkostrawnej jest nieobcigzanie przewodu pokarmowego, nalezy




d)

e)

h)
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wykluczyé ostre potrawy, uzywki, produkty wzdymajgce oraz wysoko
przetworzone; jako technologie sporzgdzania potraw stosuje sie gotowanie
w wodzie, na parze, duszenie bez ttuszczu;

dieta dla dzieci - positki réznorodne, wzbogacone o drugie $niadanie
i podwieczorek (tgcznie 5 positkdw); zasady przyrzadzania potraw jak w diecie
tatwostrawnej, podstawowej lub innej wskazanej do zastosowania w okreslonym
schorzeniu;

dieta latwostrawna z ograniczeniem tluszczu (watrobowa) - stosowana m.in.
w chorobach watroby, trzustki, drog zotciowych i niektérych chorobach jelit; dieta
ta jest modyfikacjg diety lekkostrawnej; modyfikacja polega na zmniejszeniu
produktow bedgcych zrodtem tluszczu zwierzecego oraz obfitujgcych
w cholesterol z uwagi na uposledzone jego trawienie i wchianianie
w wymienionych jednostkach chorobowych; tgczna zawartos¢ tluszczu w diecie
zarowno pochodzenia roslinnego jak i zwierzecego powinna wynosi¢ 35 — 40 g na
dobe; technologia przyrzadzania potraw jak w diecie lekkostrawnej;

dieta tatwostrawna z ograniczeniem substancji pobudzajgcych wydzielanie
soku zoladkoweqo (zolagdkowa) - stosowana m.in. w chorobie wrzodowej
zofagdka i dwunastnicy, refluksie Zzotgdkowo-przetykowym, przewlektym niezycie
zotadka; zadaniem diety jest: ograniczenie produktow i potraw pobudzajgcych
wydzielanie kwasu solnego, neutralizowanie soku Zzotgdkowego, niedraznienie
chemiczne, mechaniczne, termiczne btony Sluzowej zotgdka przy jednoczesnym
dostarczeniu pacjentowi wszystkich niezbednych sktadnikow odzywczych; jest to
odmiana diety tatwostrawnej z ograniczong iloécig produktéw i potraw
dziatajgcych pobudzajgco na czynnos¢ wydzielniczg zotgdka jak mocne rosoty
i buliony, kwasne napoje, mocna kawa i herbata, potrawy pikantne i marynowane,
smazone i pieczone, ostre przyprawy; technologia przyrzgdzania potraw jak
w diecie lekkostrawnej z wytgczeniem pieczenia;

dieta tatwostrawna bogatobiatkowa - stosowana m.in. u pacjentow
wyniszczonych, rekonwalescentéw, w chorobach nowotworowych, w rozlegtych
oparzeniach i zranieniach; celem diety jest dostarczenie odpowiedniej ilosci biatka
do budowy i odbudowy tkanek ustrojowych, ciat odpornosciowych, enzymoéw,
hormondw, biatek osocza przy zachowaniu wysokiej wartosci energetycznej (2400
kcal); dieta ta jest modyfikacjg diety tatwostrawnej, modyfikacja polega na
zwiekszeniu ilosci biatka, ktéra w tej diecie powinna wynosi¢ ok. 100 -120 g/na
dobe; min. 2/3 z tej ilosci powinno by¢ biatkiem petnowarto$ciowym tzn.
pochodzacym z produktéw zwierzecych, o wysokiej wartosci biologicznej;

dieta tatwostrawna z ograniczeniem soli (nerkowa) — stosowana u pacjentow
z zaburzona gospodarkg elektrolitowg, =z zaburzeniami funkcji nerek
(dializowanych), jak réwniez z nadcisnieniem tetniczym oraz chorobami uktadu
krgzenia; odmiana diety tatwostrawnej w ktérej silnemu ograniczeniu (lub
wyeliminowaniu) ulega sél kuchenna, sol w tej diecie powinna pochodzi¢ jedynie z
produktow, ktore naturalnie jg zawierajg; wazna jest zawartos¢
petnowartosciowego biatka pochodzenia zwierzecego;

dieta z ograniczeniem tatwo przyswajalnych weglowodanéw (cukrzycowa) —
stosowana w cukrzycy, w przypadku uposledzonej tolerancji glukozy; celem diety




22.

23.

24.
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jest zmniejszenie stezenia glukozy we krwi i poprawa metabolizmu; dieta polega
na silnym ograniczeniu lub wykluczeniu glukozy, fruktozy i sacharozy (cukier,
dzem, mioéd, owoce) przy jednoczesnym zwigekszeniu podawania ilosci
weglowodanéw ztozonych (btonnika pokarmowego i skrobi); mozna stosowac
wszystkie produkty o niskim indeksie glikemicznym; normy dla chorych
przyjmujgcych insuline uwzgledniajg drugie sniadanie i podwieczorek (tgcznie 5
positkéw) dla pozostatych 3 positki; jako technologie sporzgdzania potraw stosuje
sie gotowanie w wodzie i na parze, duszenie bez ttuszczu;

i) dieta o zmienionej konsystencji (plynna) — stosowana w chorobach jamy
ustnej i przetyku, w przypadku utrudnionego gryzienia i potykania, u chorych
nieprzytomnych, po niektoérych zabiegach chirurgicznych lub w innych stanach
chorobowych wg wskazan lekarza; celem diety jest dostarczenie pacjentowi
odpowiedniej ilosci energii i sktadnikédw pokarmowych oraz ochrona jamy ustnej
i przewodu pokarmowego przed draznieniem mechanicznym, chemicznym
i termicznym przez pokarmy; gtéwng cechg tej diety jest konsystencja, pozywienie
musi by¢ lekkostrawne, ubogie w btonnik pokarmowy, bez ostrych przypraw, nie
powodujgce wzde¢, zaparC lub biegunek; positki spozywane sg w sposob
naturalny, a gdy zywienie doustne jest niemozliwe - podawane jest przez sonde;
aby nie doszio u pacjenta do niedoborow pokarmowych positki powinny mie¢
odpowiednig wartos¢ energetyczng i odzywczg, waznym sktadnikiem jest
petnowartosciowe biatko pochodzenia zwierzecego; $rednia dobowa wartos$c
kaloryczna w tej diecie powinna wynosi¢ 1600-2400 kcal; pokarmy powinny by¢
gotowane i miksowane lub przecierane, o konsystencji ptynnej lub pétptynnej;
pojedyncza porcja positku powinna mie¢ objetoS¢ nie mniejszg niz 300 ml
i stanowi¢ ok. 1/3 dobowego zapotrzebowania kalorycznego (lub wg
indywidualnych zalecen lekarza); wymagana temperatura positku to ok. 37°C;

j) diety indywidualne - stosowane na specjalne zlecenie lekarza prowadzgcego
np. diety w leczeniu alergii czy diety w leczeniu chordb powstatych na tle
niedoboréw pokarmowych, m.in. dieta bezglutenowa, dieta nisko- Iub
bezbiatkowa, dieta bezmiesna, dieta ubogoenergetyczna (odchudzajgca), dieta
bezttuszczowa, dieta bogato lub nisko —resztkowa lub inne.

Dobowe zapotrzebowanie kaloryczne dla diety podstawowej wynosi: kcal — 2000,
a zawartos¢ podstawowych skfadnikéw odzywczych powinna by nastepujgca: B — 75
— 80 g (w tym biatko zwierzece 45 g) T — 65 g, W — 275 g; zawarto$¢ wapnia, zelaza
i witaminy C powinna by¢ zgodna z zalecang normg zywieniowa.

Wykonawca zobowigzany bedzie do szczegdlnego przestrzegania zalecanych norm
oraz ilosci positkow w przypadku pacjentéw z chorobg cukrzycowa, z uwzglednieniem
podazy weglowodandéw ztozonych w postaci: pieczywa, kasz, warzyw w postaci
dodatku warzywnego do | sniadania, Il $niadania oraz obiadu.

Dobor sktadnikow pokarmowych dla poszczegolnych diet bedzie dokonywany przez
zatrudnionego u Wykonawcy dietetyka, o potwierdzonych kwalifikacjach, ktory
odpowiedzialny bedzie za wiasciwg zawartos¢ substancji odzywczych oraz
kalorycznos¢ przygotowanych positkéw.
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Do produkcji positkbw w ramach ustugi Wykonawca zobowigzany jest uzywac
surowcéw i artykutdw najwyzszej jakosci, swiezych lub posiadajgcych aktualne
terminy przydatnosci do spozycia.

Potrawy powinny by¢ przygotowane z wykorzystaniem naturalnych przypraw, bez
przypraw typu: vegeta, kucharek, maggi, kostki rosotowe lub innych zawierajgcych
glutaminian sodu.

Wykonawca zobowigzany jest do przygotowywania positkbw (w rozumieniu obrébki
kuchennej) oraz pakowania i transportu za zachowaniem wszelkich obowigzujgcych
przepiséw i wytycznych w zakresie warunkéw higieniczno-sanitarnych.

Przy produkcji positkow Wykonawca zobowigzany jest bedzie uzywaé preparatéw
myjacych i dezynfekujgcych dopuszczonych do stosowania przy produkcji i kontaktu
Z Zywnoscig.

Przygotowany i dostarczony positek powinien posiadaé odpowiednie cechy
organoleptyczne m. in. smak, zapach oraz odpowiednig temperature. Wymagana
temperatura positkbw w chwili dostarczenia do punktu odbioru w siedzibie
Zamawiajgcego powinna wynosi¢: - zupa 85°C+ \- 5°C, Il danie 75°C +\ - 5°C, napoje
goragce 80°C+\- 5°C; napoje zimne 0-15°C+\- 5°C; suréwki max. 20°C; wedliny 2-8°C.

Wykonawca zobowigzany jest do przestrzegania przepiséw obowigzujgcych
w zywieniu zbiorowym oraz do ponoszenia wszelkich konsekwencji i kosztow
stwierdzonych naruszen, w tym ewentualnego wystgpienia zatrucia pokarmowego
w wyniku spozycia dostarczonych przez Wykonawce positkow.

lll. Sktadanie zamowien.

1.

Realizacja przedmiotu umowy odbywaé sie bedzie, zgodnie 2z aktualnym
zapotrzebowaniem ilosciowym na poszczegodlne rodzaje diet, zestawienia diet oraz
ilosci positkow przygotowywanego codziennie przez poszczegdlne oddziaty szpitalne,
uwzgledniajgce stan przyjec i wypiséw pacjentow.

Poszczegdlne oddziaty zobowigzane sg skladaé zaméwienia do Wykonawcy wediug
nastepujgcego harmonogramu:

$niadanie i Il $niadanie do godziny 7:30

obiad i podwieczorek do godziny 10:00

kolacja do godziny 14:00.

Zamowiona liczba positkbw moze zostaé skorygowana przez Zamawiajgcego,
z odpowiednim wyprzedzeniem czasowym, po uprzednim uzgodnieniu telefonicznym,
w przypadku wystgpienia nieprzewidzianych zmian w ilosci pacjentéw.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do zamowienia potowy porcji kazdego positku,
w sytuacjach uzasadnionych stanem zdrowia pacjenta oraz zaleceniami lekarza
prowadzgcego.

Wykonawca zobowigzany jest do prowadzenia ewidencji wydanych positkéw
z podziatem na poszczegolne diety oraz poszczegodlne oddziaty oraz sporzgdzania
comiesiecznego zestawienia.
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Wykonawca zobowigzany bedzie do elastycznego reagowania na zwiekszone lub
zmniejszone potrzeby Zamawiajgcego w zakresie wykonywania ustugi.

IV.Dostarczanie positkéw i odbior resztek pokonsumpcyjnych.

1.

Wykonawca zobowigzany bedzie zapewnic transport i roztadunek positkow do punktu
odbioru i dystrybucji w siedzibie Zamawiajgcego, z petnym zachowaniem
obowigzujgcych zasad higieny, zgodnie z procedurg HACCP, obowigzujgcymi
u Zamawiajgcego procedurami, z zachowaniem rozdziatu na ciggi komunikacyjne
.czyste” i ,brudne”.

Wykonawca zobowigzany bedzie zapewni¢ naczynia oraz sztu¢ce stuzace do
podawania potraw pacjentom w ilosci zgodnej z liczbg zamawianych positkéw
i zapewniajgcej stosowny zapas uwzgledniajgcy zmiany w ilosci pacjentéw.
Sugerowana, maksymalna ilos¢ naczyn, ktore nalezy zabezpieczy¢ jest réwna ilosci
t6zek na wszystkich oddziatach Zamawiajgcego. Do obowigzkéw Wykonawcy nalezy
uzupetnianie zapasu naczyh w przypadku uszkodzenia, zaginiecia itp.

Dla oddziatow: AIlT oraz SOR Wykonawca zobowigzany jest dostarcza¢ positki
W naczyniach jednorazowych wraz ze sztu¢cami jednorazowymi stuzgcymi do ich
podania. Przewidywana ilos¢ kompletdw naczyn jednorazowych (do podania
catodziennych positkéw i napojéw) wynosi ok. 4 600 szt. na 12 miesiecy. W przypadku
wystgpienia sytuacji wyjgtkowych Zamawiajgcy moze wymagaé dostarczania positkow
w naczyniach jednorazowych réowniez na inne oddziaty.

Zamawiajgcy wymaga aby realizacja przedmiotu zamowienia odbywata sie
w systemie cigglym, w tym w dni Swigteczne i wolne od pracy, w przypadku
wystgpienia jakichkolwiek awarii lub innych zdarzen losowych uniemozliwiajgcych
realizacje zamowien — Wykonawca zobowigzany bedzie zapewni¢ dostawe positkéw
z innego zrodfa, z zachowaniem wszystkich wymogow SWZ.

Zamawiajgcy wymaga aby dostawa positkow do punktu odbioru i dystrybucji odbywata
sie wedtug nastepujgcego harmonogramu:

Sniadanie - do godz. 7.30 (godzina podania pacjentom — do 8.00)
obiad — do godz. 11.30(godzina podania pacjentom — do 12.00)
podwieczorek — do godz.14:30(godzina podania pacjentom — do 15.00)
kolacja — do godz. 18:30(godzina podania pacjentom — do 19.00)

Uwaga! Zamawiajgcy dopuszcza dostarczanie positkow, ktore nie sg wydawane na
ciepto (Il $niadanie, podwieczorek, kolacja ) razem z innymi positkami w tym samym
dniu, pod warunkiem zapewnienia mozliwosci przechowania dostarczonych produktow
w stosownych warunkach termicznych w punkcie odbioru i dystrybucji do czasu ich
wydania na oddziaty szpitalne.

Zamoéwione positki  Wykonawca zobowigzany jest transportowac¢ specjalnie
przystosowanym do tego pojazdem spetniajgcym wymogi sanitarno -
epidemiologiczne, w termosach Ilub innych zamykanych opakowaniach
zapewniajgcych wtasciwg ochrone i utrzymanie odpowiedniej temperatury positku,
z gwarancjg zachowania petnych procedur systemu HACCP zgodnie z wymogami
Ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia w tym
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z przepisami Rozporzadzenia (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady
z dnia 29 kwietnia 2004 r. w sprawie higieny srodkéw spozywczych.

Wykonawca zobowigzany jest do stosowania opakowan zbiorczych i jednostkowych
dopuszczonych do kontaktu z zywnoscig, w pojemnikach termoizolacyjnych
nieuszkodzonych i szczelnie zamknietych, stuzgcych do transportu potraw,
w pojemnikach ze stali nierdzewnej typu GN z uszczelkami.

Wykonawca zobowigzany jest dostarczania positkdw wraz z jadtospisem dziennym,
dla kazdego oddziatu w osobnych naczyniach (termosach) z oznaczeniem oddziatu
dla ktérego sg przeznaczone oraz iloscig porc;ji.

Osoba dostarczajgca positki (kierowca) zobowigzany jest do przestrzegania zasad
higieny osobistej oraz higieny ragk; estetycznego wygladu i posiadania odziezy
ochronnej na zmiane oraz do posiadania aktualnej ksigzeczki zdrowia do celow
sanitarno - epidemiologicznych.

Wykonawca zobowigzany jest do odbioru, mycia i dezynfekcji termosoéw oraz
wszelkich innych opakowan transportowych.

Wykonawca zobowigzany jest do odbioru odpaddéw pokonsumpcyjnych minimum 1x

dziennie, w oznakowanych - zamknietych pojemnikach, przeznaczonych do
gromadzenia tych odpaddéw przy zachowaniu systemu HACCP w obrocie odpadéw
pokonsumpcyjnych oraz do prowadzenia dokumentacji — rejestru resztek

pokarmowych. llo$¢ odpaddéw pokonsumpcyjnych uzalezniona jest od jakosci positku,
jego walorow smakowych i estetycznych.

Zamawiajgcy nie ponosi kosztow zagospodarowania odpadow pokonsumpcyjnych.

V. Kontrola realizacji ustugi.

1.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do kontroli i oceny jakosci ustug,
w szczegolnosci w zakresie przestrzegania przepisow norm i zasad sanitarno —
epidemiologicznych przy przygotowaniu i dostarczeniu positkdw, myciu i dezynfekc;ji
naczyn kuchennych oraz utylizacji odpadéw pokonsumpcyjnych, przestrzegania diet,
normatywnych wartosci energetycznych, wartosci odzywczych i smakowych oraz
sezonowosci positkow, przestrzegania harmonogramu wydawania positkow oraz
obowigzkéw dotyczgcych jadtospisdéw. Zgtaszane reklamacje podlegajg raportowaniu,
a w przypadku razgcych uchybieh mogg skutkowaé natozeniem kar umownych lub
odstgpieniem od umowy.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do przeprowadzania kontroli dostarczonych
positkbw oraz sposobu realizacji umowy przynajmniej 2 razy w miesigcu.

Ocena kontrolowanego positku zostanie przeprowadzona wedtug Formularza kontroli
stanowigcego zatacznik nr 1 do OPZ.

. Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo, do wykonywania probek mikrobiologicznych

dostarczonych positkbw oraz do pobierania wymazow mikrobiologicznych ze
wszystkich powierzchni majgcych kontakt z przygotowywanym positkiem, zaréwno
w trakcie procesu przygotowywania positkow u Wykonawcy, w czasie transportu oraz
po dostarczeniu do Zamawiajgcego.
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Wykonawca  zobowigzany jest udostepni¢ kazdorazowo na zadanie
Zamawiajacego: ksigzki kontroli sanitarnej Srodkow transportu, rejestru mycia
i dezynfekcji termosow, protokotow z kazdorazowej kontroli Wojewddzkiej Staciji
Sanitarno-Epidemiologicznej, wynikow badan wody.

Wykonawca zobowigzany jest do wykonania na wilasny koszt, okresowo (2 razy
w trakcie trwania umowy) a w razie potrzeby na kazde wezwanie Zamawiajgcego —
prébek mikrobiologicznych zywnosci, badan na czysto$¢ mikrobiologiczng urzadzen,
sprzetow, powierzchni kontaktujgcych sie z zywnoscig, rgk personelu kuchennego
oraz do oceny jakosci wody uzywanej w procesie przygotowywania potraw.
Kserokopie uzyskanych wynikbw Wykonawca ma obowigzek przedstawic¢
Zamawiajgcemu — bez dodatkowego wezwania.

Wykonawca zobowigzany bedzie przechowywa¢ we wilasnym zakresie préby
gotowych positkéw oraz produktéw wchodzgcych w skfad dostarczanych positkéw,
zgodnie z wymogami Rozporzgadzenia Ministra Zdrowia z dnia 17 kwietnia 2007 r.
w sprawie pobierania i przechowywania probek zywnosci przez zaktady zywienia
zbiorowego typu zamknietego (Dz. U. z 2007 r., nr 80, poz. 545) przez 72 godziny,
w specjalnie przeznaczonej do tego celu lodéwce.

VI.Ogédlne zasady rozliczen.

1.
2.

Okresem rozliczeniowym bedzie miesigc kalendarzowy.

Zaptata wynagrodzenia nastgpi na podstawie prawidlowo wystawionej przez
Wykonawce faktury VAT, za poprzedni petny miesigc kalendarzowy.

Zamawiajgcy wymaga aby do kazdej wystawionej faktury zatgczone byto zestawienie
wydanych positkow (opisane w rozdz. Ill. pkt 7), potwierdzone przez upowaznionego
pracownika Zamawiajgcego.

Zestawienie, o ktorym mowa w punkcie 3, nalezy dostarczy¢ do Dziatu Zamowien
Publicznych, niezwlocznie po zakonczeniu okresu rozliczeniowego - celem
potwierdzenia zgodnosci w zakresie liczby wydanych positkow.

Faktura wraz z potwierdzonym zatgcznikiem powinna zostaé do dostarczona do
siedziby Zamawiajgcego w terminie do 5 kazdego miesigca — za miesigc poprzedni.

Szczegotowe zasady dotyczgce rozliczen pomiedzy Wykonawcg a Zamawiajgcym
oraz warunkow ptatnosci zawiera Zatgcznik nr 3 do SWZ — Wzér umowy.



