OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA I WARUNKOW REALIZACJI
ZAMOWIENIA

Przedmiotem zamdwienia jest zapewnienie catodziennej, codziennej obstugi
w zakresie zywienia pacjentdw hospitalizowanych w oddziatach: Oddziat Chorob Ptuc
i1 Gruzlicy oraz Oddzial Medycyny Paliatywnej - §wiadczenie ustug kompleksowego

catodziennego i codziennego zywienia pacjentdow Zamawiajacego.

Ustuga bedzie realizowana przez 7 dni w tygodniu, tgcznie z dniami wolnymi
1 Swigtami.

Wykonawca musi zapewni¢ wyzywienie zgodne z normami zalecanymi przez
Panstwowego Inspektora Sanitarnego oraz wg aktualnych wytycznych NIZB - PZH oraz
zgodnie z Ustawg o bezpieczenstwie Zzywnosci i zywienia z dnia 25 sierpnia 2006r.
(jednolity tekst - Dz. U. 2023 poz. 1448 z pdzn.zm.) i przepisami wykonawczymi do tej
ustawy oraz Rozporzadzeniem (WE) Nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z
dnia 29 kwietnia 2004 r. w sprawie higieny srodkow spozywczych ( Dziennik Urzgdowy
Unii Europejskiej z 30 kwietnia 2004 r., L 139/1 ), a takze z zasadami dobrej praktyki, wg
systemu HACCP, z uwzglednieniem wiasciwosci odzywczych i kalorycznosci positkow,
ich odpowiedniej jakosci, zréznicowania, walorow smakowych i estetycznych

oraz temperatury.

W przypadku zmiany obowigzujacych przepiséw dotyczacych zywienia w podmiotach
leczniczych Wykonawca zobowigzany jest do dostosowania produkcji i dostawy positkow

do nowych wymagan bez dodatkowych optat ze strony Zamawiajacego.
ZYWIENIE PACJENTOW OBEJMUJE:

1. Zapewnienie codziennej kompleksowej obstugi w zakresie zywienia pacjentow

Zamawiajacego w ilosci $rednio 57 oséb dziennie .

2. Liczba positkow dla wszystkich diet to 3 positki dziennie: $niadanie, obiad i
kolacja, natomiast dla diety fatwo strawnej z ograniczeniem tatwo przyswajalnych
weglowodanow 5 positkéw dziennie. Wykonawca zobowiazuje si¢ takze do
dostarczenia dodatku biatkowego do kolacji dla diety bogatobiatkowej (zawarto$¢

biatka w dodatku biatkowym powinna wynosi¢ ok 10 gram/ pacjenta).



3. Obiad na wszystkich oddziatach sktada si¢ z zupy i1 drugiego dania.

Zupa mleczna na $niadanie jest planowana codziennie na wszystkich oddziatach za
wyjatkiem diety latwo strawnej z ograniczeniem latwo przyswajalnych

weglowodanow, gdzie wymagany jest jogurt naturalny(150 g) z musli (50g).

Do kolacji wymagany jest dodatek jogurtu lub owocu.

4. Wykonawca zobowiazuje si¢ do zapewnienia wiekszej ilosci positkow w sytuacji
zagrozenia bezpieczenstwa panstwa, zwigkszonego naptywu rannych i chorych,
epidemii, katastrof. W takich sytuacjach Wykonawca bedzie pakowac positki i
napoje w pojemniki jednorazowe wraz z sztu¢cami w ilo$ci wskazanej przez
Zamawiajacego bez naliczania dodatkowych optat. W w/w sytuacji Wykonawca
dostarczy takze styropianowe kubki do napojéw goracych w ilosci 2 sztuk na
pacjenta na dobg, oraz wode w butelkach o pojemnosci 0,5 litra dla kazdego

pacjenta w ilosci 2 sztuk na dobe w ramach obowigzujacej Umowy.

ORGANIZACJA USLUG ZYWIENIA

1. Wykonawca jest zobowigzany do przygotowania i przestania jadtospisow
dekadowych do Zamawiajacego z tygodniowym wyprzedzeniem , ktore beda
sprawdzane, korygowane i zatwierdzane przez dietetyka SCP. Jadlospisy dotycza
diety podstawowej, tatwo strawnej, bogatobiatkowej oraz fatwo strawnej z
ograniczeniem tatwo przyswajalnych weglowodandéw. Jadtospisy muszg zawieraé
peing nazwe produktéw (np. wedlina drobiowa, ser twarogowy pottiusty), wage na
jednego pacjenta oraz zawarto$¢ kaloryczna, biatek, thuszczy (w tym nasyconych),
weglowodanoéw ( w tym cukry proste) w rozbiciu na kazdy dzien w zakresie
kazdej diety oraz zawarto$¢ alergenéw w kazdym produkcie. W jadtospisie musi
by¢ takze przedstawiona ilo$¢ wapnia, zelaza, potasu, fosforu, magnezu, witaminy
E, B1,B2,B6,B 12, C, Aisodu wraz z wyciagnietg $rednig za okres dekady
jadtospisu. Zamawiajacy ma prawo do wniesienia uwag i poprawek dotyczacych
jadlospisu, ktore beda przekazane poprzez e-mail w ciggu 2 dni roboczych od daty

otrzymania jadtospisu przez Zamawiajacego. Wykonawca jest zobowigzany do



zmiany jadlospisu zgodnie z uwagami Zamawiajacego do 2 dni roboczych od daty
otrzymania. W przypadku braku dostarczenia w odpowiednim czasie jadtospisu
dekadowego , braku uwzglednienia naniesionych zmian przez Zamawiajacego itd.
, zastosowane beda kary zawarte w umowie. Wykonawca zobowiazuje si¢ do
przygotowania jadtospisu dekadowego zgodnie z produktami dozwolonymi w
danej diecie ( zatacznik nr 1 do Opisu Przedmiotu Zaméwienia). Przy planowaniu
jadlospisow nalezy uwzgledni¢ sezonowos¢ i roznorodnos¢ produktow jak i
technik kulinarnych. W planowaniu zywienia nalezy uwzgledni¢ posty i $wieta np.
Pigtek, Swieta Bozego Narodzenia, Wielkanoc, Sroda popielcowa, Wielki Pigtek,
Nowy Rok. W okresie Swiat Bozego Narodzenia, Wielkanocy i Nowego Roku
pacjenci kazdego dnia Swiat otrzymaja dodatkowo do obiadu ciasto( 150g), a w

thusty czwartek paczka (1 szt. min. 70 g).

. Jadlospis musi posiada¢ gramatur¢ produktow i potraw zgodnie z wymaganiami
przedstawionymi w zalaczniku nr 2 do Opisu Przedmiotu Zaméwienia. Podane

gramatury sg okreslone dla gotowej porcji na talerzu pacjenta dla jednego positku.

. Rozktad energii na poszczegélne positki w diecie podstawowej i innej sktadajace;j

si¢ z 3 positkoOw stanowi :

- Sniadanie 30-35 % catodobowej wartosci energetycznej
- Obiad 35-40 % catodobowej wartos$ci energetycznej

- Kolacja 25-30 % catodobowej warto$ci energetyczne;.

W diecie tatwo strawnej z ograniczeniem latwo przyswajalnych weglowodanow 1
$niadanie stanowi 25 % catodobowej wartosci energetycznej, II $niadanie 10 %,
obiad 25-30 % , podwieczorek 15-10 %, natomiast kolacja 25% catodobowe;j

warto$ci energetycznej.

. Nazwy diet w uktadanych jadtospisach musza by¢ zgodne z nomenklaturg diet
obowigzujaca w Szpitalu Chorob Ptuc w Orzeszu (zatacznik nr 3 do Opisu

Przedmiotu Zamoéwienia).

. Wykonawca podczas uktadania jadtospisu musi uwzglednié¢ raz w tygodniu rybe w
kawatku ( w piatek) i 3 razy w tygodniu sztuke¢ migsa (mig¢so mielone nie jest
sztukg migsa tylko wyrobem garmazeryjnym zawierajagcym dodatki takie jak

bulka, ryz itd.). Posilek bezmigsny dopuszczony jest raz w tygodniu. Planowane
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pieczywo musi by¢ urozmaicone, Szpital wymaga codziennie butki o wadze 60
gram na pacjenta dodatkowo do chleba na $niadanie (gramaturg samego chleba
obniza si¢ wtedy do 80 gram/pacjenta). Pieczywo dla pacjentéw powinno by¢
zréznicowane — na jednego pacjenta przypada 150 g pieczywa z czego 50 g
powinno stanowi¢ pieczywo pelnoziarniste/graham. Makaron lub ryz jako
dodatek do drugiego dania sa dozwolone 1 raz w dekadzie. Kasze dozwolone s3 3
razy w dekadzie. Na positki $niadan i kolacji w okresie dekady Zamawiajacy
wymaga 1 x dzemu, 1 x sera z6ttego, 4 x sera biatego, 1 x pasztetu pieczonego, 2 x

kietbasy na cieplo, 2 x jaja, 2 x pasta (jajeczna lub rybna), 7 x wedliny.

Positki obiadowe nie mogg si¢ powtarzac przez okres 7 dni. Dodatki warzywne lub

owocowe do $niadan i kolacji nie moga si¢ powtarzaé czesciej, niz co 2 dni.

Wykonawca sporzadza positki z produktow wlasnych, najwyzszej jakosci,
$wiezych (mrozone warzywa i owoce dopuszczalne w okresie braku §wiezych w
sprzedazy), z aktualnym terminem waznosci, w ilosciach wynikajacych z
codziennego stanu zglaszanego przez dietetyka - z uwzglednieniem aktualnych

norm zalecanych przez NIZB - PZH.

Szpital zastrzega sobie prawo do wgladu etykiet zywno$ciowych z ktorych sa
przygotowywane positki. Dostarczane pieczywo, masto, wedliny, sery zotte, dzem,
kietbasa i pasztety powinny mie¢ czytelne etykiety. Nie dopuszcza si¢ dostarczenia
w/w produktoéw bez etykiet zywnosciowych. Brak etykiet spowoduje naliczenie

kary umowne;j.
Wsad do kotta musi wynosi¢ minimum 60 % stawki zywieniowe;.

Dystrybucja positkéw do 3 kuchenek odcinkowych odbywa si¢ w systemie
termosowym, bemarowym wtasnym transportem Wykonawcy . Zamawiajacy
wymaga odpowiednig czysto$¢ i szczelno$¢ termosdéw (zapewniajaca wlasciwag
temperature okreslong w punkcie 20) oraz bemaréw zapobiegajaca wylaniu si¢
potrawy. Positki musza by¢ dostarczane w specjalnych pojemnikach (pojemniki
GN, pojemniki na pieczywo z przykrywka, termosy na zupy i kawe), ktore nie
moga by¢ w zaden sposéb uszkodzone. Pokrywy pojemnikéw GN musza posiadac
silikonowe uszczelki. Pojemniki musza by¢ oznakowane nazwa oddziatu oraz
opisem rodzaju diety zgodnie z zamowieniem. Naczynia, ktore uzywane sg do

transportu zywnos$ci musza posiada¢ wszelkie atesty 1 dopuszczenia do kontaktu z
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zywnoscia. Positki podczas dostawy bedzie odbiera¢ od Wykonawcy wyznaczony
pracownik Szpitala. Kierowca uczestniczy w roztadunku i przeliczeniu zywienia
przez dietetyka lub innego wyznaczonego pracownika. Dietetyk podczas dostawy
wypelni karte kontroli dostaw (zal nr 4), a nastepnie karte oceny jakosci positku

na podstawie dodatkowej porcji (zat nr 5).

Wykonawca jest zobowigzany do dostarczenia $niadania w godzinach od 7:15 do
7:45, natomiast obiadu i kolacji od 11:45 do 12:15. Zamawiajacy naliczy kary
umowne za kazde rozpoczgte pot godziny dostarczenia positkéw o niezgodne;j

porze.

Wykonawca zobowigzany jest do opisania na pojemniku GN ile sztuk np. pyz,

knedli, plasterkoéw wedliny itd. przypada na jednego pacjenta.

Wedliny i sery muszg by¢ pokrojone w plasterki. Na pieczywie musi znajdowac
si¢ etykieta z datag waznoSci, zabrania si¢ dostarczania pieczywa barwionego
karmelem badz stodem jeczmiennym. Zabrania si¢ dostarczania pieczywa
czerstwego. Warzywa podawane do $niadania i kolacji rOwniez nalezy
odpowiednio w miar¢ mozliwosci porcjowac np. ogorek pokroi¢ w plasterki. Do
warzyw na $niadania i kolacj¢ kazdorazowo obowigzuje dodatek zielonej sataty 10
gram/pacjenta. Maslto nalezy dostarcza¢ wyporcjowane (nacigte na sztuki) wraz z
oryginalnym opakowaniem. Do $niadania i kolacji procz warzyw nalezy doda¢
majonez - jezeli zaplanowane jest jajo lub ketchup/musztarde w przypadku

kietbasy. Jaja powinny by¢ obrane.

Udzial migsa w pulpetach, kotletach mielonych musi wynosi¢ minimum 70 %, w

pasztetach,wedlinach, kietbasach minimum 90 %.

Do zup podczas catego okresu obowigzywania umowy Zamawiajacy wymaga
dodatku pietruszki lub koperku za wyjatkiem zup typu zurek, grochéwka,

kapusniak.

Zabrania si¢ dostarczania przez Wykonawce wedlin drobionych, z migsa
oddzielanego mechanicznie, mielonek i szynki konserwowe;j. Kietbasa powinna
mie¢ minimum 90 % zawartos$ci mi¢sa, zabrania si¢ podawania paréwek i kietbas
w sztucznych ostonkach. Na Oddzial Medycyny Paliatywnej zabrania si¢

podawania kietbasy wieprzowej — kietbasa musi by¢ drobiowa/winerki. Zabrania
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si¢ podawania pasty z wedliny. Zabrania si¢ dostarczenia innego pasztetu niz

pieczonego. Zabrania si¢ podawania gotowych konserw.

Przez caly czas wykonywania umowy Wykonawca zobowigzuje si¢ zapewnié
odpowiednig ilo§¢ termosow 1 wkltadow wynikajaca z zapotrzebowania bez
naliczania dodatkowych optat. Termosy i wktady muszg by¢ myte i

dezynfekowane przez Wykonawce po kazdym positku.

Wykonawca zobowigzany bedzie w przypadku izolacji pacjenta zapakowac
positek w jednorazowe opakowanie wraz z dostarczeniem jednorazowych

sztuccodw 1 kubkow bez naliczania dodatkowych opfat.

Dodatek biatkowy (na diete bogatobiatkowg ), oraz drugie $niadania i
podwieczorki dla diety tatwo strawnej z ograniczeniem tatwo przyswajalnych
weglowodanoéw w postaci kefiru, koktajlu, maslanki itd. bedzie dostarczany w
oryginalnych, matych opakowaniach producenta, odpowiadajacych gramaturze
zawartej w zataczniku nr 2 do Opisu Przedmiotu Zamdwienia. Zabrania si¢
podawania w/w dodatkdw w bemarach. Budyn, galaretki i kisiele powinny by¢
zapakowane osobno dla kazdego pacjenta w osobnych jednorazowych
pojemniczkach. Dzem, ser bialy do $niadan lub kolacji rowniez powinien
znajdowac si¢ w osobnych jednorazowych oryginalnych pojemnikach dla kazdego
pacjenta (np. serek wiejski, serek natualny), zabrania si¢ podawania dzemu i sera
biatego niewyporcjowanego. Mizeri¢ do obiadu nalezy pakowa¢ w jednorazowe

opakowanie dla kazdego pacjenta.

Wykonawca odpowiada za wlasciwe walory smakowe, organoleptyczne i
estetyczne positkoOw oraz temperature positkow przy dostarczeniu do kuchenek

oddzialowych wynoszaca co najmnie;j:
Zupy: 75 °C

IT danie: 65 °C

Gorace napoje: 75 °C

Surowki i satatki: 2-8 °C

Wykonawca jest zobowigzany do odbioru brudnych pojemnikoéw i termosow z

oddziatu, dopuszcza si¢ maksymalny czas odbioru pojemnikéw z $niadania
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podczas dostarczania obiadu, a pojemnikéw z obiadu i kolacji wraz z $niadaniem

nastepnego dnia.

Wykonawca zobowigzany jest do dostarczania raz w miesigcu 6 kg cukru do
kazdej z kuchenek oddziatowych. Cukier bedzie przeznaczony do stodzenia
herbaty i kawy. Budynie, kisiele i koktajle stodzi Wykonawca. Raz w miesigcu do

kazdej kuchenki oddziatowej nalezy dostarczy¢ 1 kg soli.

Wykonawca jest zobowigzany do dostarczenia raz w tygodniu 5 litréw wody
niegazowanej w oryginalnej butelce do kazdej kuchenki oddziatowej przez okres

calego roku niezaleznie od temperatury.

Wykonawca zobowigzany jest do dostarczenia 4 opakowan na miesigc herbaty
czarnej ekspresowej (100szt.) na kazdy oddzial w celu zaparzenia herbaty do
kolacji. Herbate Zamawiajacy parzy sam. Kazdego dnia Wykonawca dostarcza po
1 cytrynie do kazdej kuchenki oddzialowej w celu dodania jej do herbaty parzone;j

na kolacje.

Wykonawca zobowigzany jest do dostarczenia (jezeli bedzie to wynikato z
zapotrzebowania) kleiku ryzowego blyskawicznego, sypkiego w oryginalnym
opakowaniu 300 g. Ponadto Wykonawca zobowiazuje si¢ do dostarczenia na
Oddzial Medycyny Paliatywnej miesi¢cznie 1 opakowania kaszki owocowe;j

mleczno-ryzowej o gramaturze min. 230 g.

Wykonawca zobowigzany jest do zapewnienia systemow jakosci $wiadczonej
ustugi zywieniowej w szczegolnosci zasad systemu HACCP oraz zasad GMP,
GHP, a takze przestrzegania wszystkich procedur i zalecen Zamawiajacego
dotyczacych pacjentdw z zakaznymi jednostkami chorobowymi. Wykonawca w
trakcie przebywania w Szpitalu Chorob Ptluc w Orzeszu zobowigzany jest do
przestrzegania regulaminu oraz wszelkich procedur i zarzadzen wydanych przez

Szpital.

Organizacja ustug zywienia, w tym funkcjonowania Kuchni Wykonawcy, stanu
magazynu, procesu przygotowywania, transportu, wydawania positkow oraz
mycia, dezynfekcji , jak réwniez utrzymania czystosci pomieszczen Kuchni
powinna zapewnia¢ przestrzeganie obowiazujacych przepisOw prawa, norm i

zasad sanitarno-epidemiologicznych obowigzujacych w podmiotach leczniczych.
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Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do przeprowadzania niezapowiedzianej

kontroli u Wykonawcy w tym zakresie.

Zamawiajacy ma prawo do wykonania we wlasnym zakresie badan
mikrobiologicznych termoséw, wktadow i §rodka transportu (samochod oraz
wozek do transportu wewetrznego w Szpitalu), ktérymi jest dostarczane zywienie
do Szpitala w kierunku zanieczyszczen mikrobiologicznych. Wyniki i zalecenia
zostang natychmiast po otrzymaniu przekazane Wykonawcy. Zamawiajacy
podczas niezapowiedzianej kontroli w Kuchni Wykonawcy ma prawo do
wykonania badan mikrobiologicznych z powierzchni sprzgtu roboczego, lodowek,
blatow roboczych oraz pojemnikow i termoséw. W przypadku nieprawidtowego

wyniku koszt badan pokrywa Wykonawca, a Szpital naliczy kary umowne.

Wykonawca na wlasny koszt wykonuje wymazy mikrobiologiczne z rak
pracownikow dwa razy w okresie obowigzywania umowy i po otrzymaniu

wynikow przesyla je Zamawiajagcemu.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do wgladu dokumentéw zwigzanych z
systemem HACCP Wykonawcy oraz faktur zakupu produktow zywnos$ciowych
podczas niezapowiedzianej kontroli w miejscu prowadzenia Kuchni przez
Wykonawcg. Kontrola bedzie przeprowadzona w oparciu o formularz audytu

(zalacznik nr 6).

Zamawiajacy zastrzega sobie mozliwos¢ zwrotu positkow w przypadku
stwierdzenia nieodpowiedniej jakosci (zanieczyszczone, po terminie waznosci,
niewtasciwego koloru, niewtasciwego zapachu lub smaku, konsystencji,
niedogotowane, czerstwe pieczywo mimo prawidtowej daty przydatnosci do
spozycia, ple$n, nieodpowiedniej temperatury) , ilosci niezgodnej z zamdwieniem
lub niezgodnosci z jadlospisem dekadowym. W miejsce zakwestionowanych
positkéw lub ich brakow bedzie dostarczony w ciagu 1,5 godziny positek
wlasciwy. Za kazdy stwierdzony przypadek dostarczenia positkow
nieodpowiedniej jakos$ci, ilosci lub niezgodnosci z jadlospisem dekadowym
Wykonawca zaptaci kar¢ umowna niezaleznie od dostarczenia positku

wiasciwego.
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Podstawa do sporzadzania positkéw dla pacjentow Zamawiajacego bedzie wykaz
diet pacjentow. Warto$¢ odzywcza i energetyczna oraz charakterystyka diet

stanowig zatacznik nr 7 do Opisu Przedmiotu Zamdwienia.

Wykonawca w ramach ustugi zapewni pltyny do dopajania pacjentoéw w okresie
letnim, jesli temp. powietrza wyniesie 28° C lub wiecej (woda niegazowana
mineralna w oryginalnie zamknigtych butelkach) dostarczane 2 razy dziennie przy
$niadaniu i obiedzie w ilo$ci zgodnej z zapotrzebowaniem wskazanym przez
Zamawiajacego . Wody mineralne niegazowane 5-litrowe i wicksze zostang
dopuszczone, jesli beda zawiera¢ pompke umozliwiajaca pacjentom sprawne

korzystanie z dostarczonej wody.

Wykonawca zobowigzany jest do pobierania i przechowywania probek zywnosci
wszystkich potraw wchodzacych w sktad kazdego positku w specjalnie
przeznaczonych do tego celu lodowkach przez 72 godziny oraz zgodnie z
aktualnie obowigzujacymi przepisami prawa w tym zakresie dla lecznictwa

zamknigtego.

Wykonawca ponosi odpowiedzialno$¢ za wszelkie stwierdzone nieprawidtowos$ci
ustugi zywieniowej ujawnione przez uprawnione organy kontrolne oraz przez
Zamawiajacego. Wykonawca zobowigzany jest do przekazania Zamawiajgcemu
protokotow z kazdorazowej kontroli Stacji Sanitarno-Epidemiologicznej w

terminie 3 dni od jego otrzymania.

Wykonawca zobowigzuje si¢ do uiszczania optat za czynnosci kontrolne Inspekcji
Sanitarnej, Inspekcji Ochrony Srodowiska oraz badania mikrobiologiczne i
wirusologiczne szczegdlnie w sytuacji powstania ogniska epidemicznego
wywolanego nieprawidtowym przygotowaniem positkow i konieczno$cia
wykonania badan przez Zamawiajacego. Zamawiajacy moze zadaé pokrycia

dodatkowych kosztow na ktore zostat narazony w powyzszej sytuacji.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do badania oceny laboratoryjnej wartosci
odzyweczej 1 kalorycznej positku lub produktu. W przypadku wykrycia

nieprawidlowosci koszt badania poniesie Wykonawca.

Strony zobowiazuja si¢ do koordynowania i biezacej kontroli wlasciwego

wykonywania ustugi. Ponadto Wykonawca zobowiazuje si¢ do przekazywania na
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biezaco informacji w formie pisemnej o zaistnialych problemach zwigzanych z
realizacja ushugi. Zar6wno Wykonawca jak i Zamawiajacy prowadzi miesi¢czng

ewidencj¢ wydawanych positkow z podziatem na poszczegdlne oddziaty.

Wykonawca zobowigzany jest do zapewnienia odpowiedniej liczby
przeszkolonych 0sob do przygotowania positkéw oraz do ich transportu zgodnie z
okreslonym harmonogramem , oraz do zorganizowania transportu positkow w

sposob odpowiadajacy wymogom sanitarno-epidemiologicznym.

Wykonawca zobowigzany jest do zapewnienia higienicznych warunkéw
dostarczenia positkow, a takze osobnej odziezy wierzchniej (fartuch), rekawiczek
jednorazowych i identyfikatora dla pracownika dostarczajacego positki ze
szczegdlnym uwzglednieniem do kuchenki odcinkowej — gruzlicy. Ubrania
pracownikow powinny by¢ czyste. Kierowca dostarczajacy zywienie musi
posiada¢ telefon komoérkowy umozliwiajacy kontakt z dietetykiem. Kierowca
zanim dostarczy pozywienie na oddziaty dzwoni, aby poinformowa¢ dietetyka o
dostawie w celu odbioru positkoéw. W przypadku wystapienia stanu epidemii
Wykonawca zobowigzuje si¢ do wyposazenia pracownika dostarczajacego

zywienie w jednorazowa maseczke ochronng FFP2 i jednorazowy fartuch.

Wykonawca musi dysponowac nalezycie wykwalifikowanym personelem
zapewniajacym poprawne wykonanie ustugi: zawodowi kucharze, technolodzy
zywienia o specjalnosci zywienie cztowieka lub dietetycy, osobami
przeszkolonymi w zakresie dystrybucji positkow, kierowcami, osoba/osobami do
nadzoru i koordynacji ustugi w miejscu §wiadczenia ustugi. Wszyscy pracownicy
Wykonawcy musza posiada¢ aktualne orzeczenie lekarskie dopuszczajace do pracy
w zakladzie zywienia zbiorowego. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo wgladu do
orzeczenia lekarskiego kazdego pracownika Wykonawcy.

Wykonawca zapewni state szkolenia zatrudnionych pracownikow oraz osob, przy

pomocy ktorych §wiadczy ustugi zywienia.

Codziennie osoba wyznaczona przez Zamawiajacego, bedzie podawata mailowo
uzupetniajace zlecenia ilosciowe (z podziatem na diety) do godziny 09:30 rano na

dzien biezacy.

Zlecenie ilosciowe - z podzialem na diety na dzien nastgpny, Zamawiajacy bedzie

podawat mailowo Wykonawcy przez wyznaczonych pracownikoéw Zamawiajacego
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do godziny 14% dnia poprzedniego( z mozliwoscig telefonicznej korekty do 2
godzin przed czasem dostarczenia positku). Ilo§¢ zamawianych positkéw bedzie
uzalezniona od liczby pacjentow Szpitala. W piatki beda wysytane mailowo
zamoOwienia na sobote, niedziel¢ i poniedziatek, natomiast zapotrzebowanie
dotyczace Dni Swigtecznych wysytane bedzie dzien przed przypadajacym
swietem. W dni wolne od pracy nagle zmiany w dietach i ilo$ciach positkéw beda
zglaszane telefonicznie przez poszczegdlne oddziaty do 2 godzin przed ustalonym

harmonogramem dostaw.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do wykupienia dodatkowych obiadéw dla
pracownikow Szpitala informujac o tym Wykonawce mailowo przy zglaszaniu
ilosci positkow na dany dzien. Cena sprzedawanych pracownikom positkow
bedzie taka sama jak w ztozonej ofercie. Rozliczenie za dodatkowo dostarczone
obiady dla pracownikow odbywac si¢ bedzie na podstawie oddzielnej faktury raz
w miesigcu i nie bedzie stanowito kosztow realizacji umowy zawartej na

podstawie przeprowadzonego postgpowania.

W szczegblnych przypadkach (np. w przypadku nieterminowych dostaw, zbyt
malej ilosci dostarczonych positkéw, nieodpowiedniej jako$ci) Zamawiajacy
bedzie korzystal z prawa do zamowienia u innego dostawcy positkow na koszt

Wykonawcy.

Wykaz najcze$ciej stosowanych przez Zamawiajacego diet, wraz z ich
charakterystyka stanowi zatacznik nr 7 do Opisu Przedmiotu Zamdwienia.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do zamowienia diety nie wymienionej w
zatgczniku nr 7 w przypadku specjalnych zalecen lekarskich. Zaméwienie innej

diety niz w zataczniku nr 7 nie zmieni ceny.

Wykonawca ponosi petng odpowiedzialno$¢ za wlasciwe przechowywanie
srodkow spozywcezych oraz jako$¢ przygotowanych i dostarczanych positkow.
Zamawiajacy ponosi odpowiedzialno$¢ za prawidlowe rozdanie positkow

pacjentom od momentu ich odbioru w kuchence oddzialowe;.

Wykonawca zobowigzany jest do prowadzenia dziennej ewidencji wydanych
positkow i rozliczania ich w oparciu o zamdwienia sktadane przez Zamawiajacego
oraz zglaszane korekty i reklamacje. Wykonawca sporzadzi zbiorcze, miesi¢czne

zestawienie zrealizowanych diet (w podziale na positki zamowione przez
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poszczegolne odcinki szpitalne) uwzgledniajace zgloszone reklamacje i w kazdym
pierwszym tygodniu danego miesiaca, przekaze ten dokument Zamawiajacemu.
Przyjecie zestawienia musi by¢ potwierdzone przez upowaznionego pracownika
Zamawiajacego. Dokument ten bgdzie stanowil podstawe do wystawienia przez

Wykonawce faktury za ustuge zywienia za dany miesiac.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do sktadania reklamacji w przypadkach
niezgodnos$ci w realizacji ushugi, a w szczeg6lno$ci: rdznicy w liczbie lub rodzaju
diet/positkéw dostarczonych do Zamawiajacego a zamowieniem, dostarczenia
positku niepetnego (brak sktadnika positku lub jego czgsci), positku innego niz
zaplanowanego w jadlospisie, rozlania lub wysypania positku przez Wykonawce,
dostawy positkéw w brudnych opakowaniach (np. termosach), positkow o
zanizonej gramaturze (lub zanizeniu gramatury sktadowych positku np. mi¢sa,
ryby, masta, wedliny itp.), nieprawidlowej temperatury, produktow o ztej jakosci
(smak,zapach,wyglad,konsystencja,barwa) lub przeterminowanych. Reklamacje
beda sktadane w formie pisemnej (mailowo). Niezaleznie od uprawnien
przystugujacych Zamawiajacemu przewidzianych w ustgpach powyzej,
Wykonawca jest zobowigzany do niezwlocznego (nie pozniej jednak niz do 1,5
godz.) usunigcia niezgodnosci (np.: uzupetnienia, podgrzania positkow/wycofania
reklamowanych positkow oraz zastapienia ich pelnowarto$ciowymi positkami). Za
kazdy przypadek dostarczenia positku niezgodnego z wymaganiami zawartymi w
Opisie Przedmiotu Zamowienia naliczone zostang kary umowne. Jezeli
Wykonawca nie usunie przyczyny reklamacji/nie wymieni positku, badz op6zni
si¢ z ich wymiang nie otrzyma wynagrodzenia za reklamowany positek. Osobami
upowaznionymi do sktadania reklamacji sa: dietetyk, pielegniarki oddziatowe lub
osoby zastepujace je na stanowisku. Potwierdzeniem ztozenia reklamacji jest
PROTOKOL WADLIWEJ USLUGI W TYM DOSTAW POSILKOW stanowiacy
zatacznik nr 4 do projektu umowy, ktoéry musi by¢ potwierdzony pisemnie w ciggu
24 godzin przez Wykonawce lub pracownika Wykonawcy od chwili zgtoszenia
reklamacji. W przypadku opo6znienia dostawy lub ujawnienia wadliwej realizacji
ustugi na etapie odbioru positkow wigzacy bedzie podpis osoby dostarczajacej
positki ze strony Wykonawcy pod Protokotem wadliwej ustugi w tym dostaw

positkow.



50. W razie niewykonania lub nienalezytego wykonania jakiegokolwiek obowigzku
Wykonawcy wynikajacego z niniejszej umowy, Zamawiajacy moze wezwaé
Wykonawce poprzez przekazanie informacji osobiscie, faksem lub droga mailowa
do usunigcia naruszenia w trybie natychmiastowym. Potwierdzeniem otrzymania
wiadomosci bedzie notatka, raport lub wydruk wystanej wiadomosci. W
przypadku braku kontaktu z Wykonawca sporzadzony zostanie jednostronny

protokot, przy czym dowodem bedzie data jego wysytki na adres Wykonawcy.

51. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do sprawdzania receptur stosowanych u
Wykonawcy. Wykonawca zobowiazuje si¢ do dostarczenia z dostawg kazdego

positku zestawienia ilo$ci dostarczonych porcji na dany oddziat.

52. Wykonawca zapewni dodatkowo codziennie dwie kolacje wigcej pakowane
osobno i dostarczone na odcinek 1/2 Oddziatu Choréb Ptuc i Gruzlicy dla

nieplanowanych pacjentow.

53. Produkcja positkéw odbywac si¢ bedzie na bazie kuchni zewnetrznej. Transport
positkow zabezpiecza Wykonawca uwzgledniajac zasady systemu HACCP. Positki
dla pacjentow dostarczane beda z biezacej produkcji 2 razy dziennie dla
wszystkich rodzajow diet. Czas od momentu wytworzenia positkéw w kuchni do
momentu dostarczenia do odcinkéw szpitalnych dla wszystkich pacjentéw nie
moze przekroczy¢ 1,5 godziny — dotyczy positkéw podlegajacych obrobce

termiczne;j.

54. Wykonawca musi posiada¢ kuchni¢ wyposazong w niezbedne urzadzenia
zapewniajace przygotowanie positkow. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do
niezapowiedzianego audytu miejsca i warunkow przygotowania positkow.
Wykonawca zobowigzany jest dostarczy¢ Zamawiajagcemu kopi¢ decyzji
wlasciwego Inspektora Sanitarnego, dopuszczajacg Kuchnie do produkcji
zywnosci oraz samochdd do transportu zywnosci. Zezwolenie musi dotyczy¢ tego
obiektu/samochodu, ktory produkuje/dowozi positki dla Zamawiajacego.
Zamawiajacy jest upowazniony do weryfikacji w/w dokumentu na kazdym etapie

wykonywania umowy przez Wykonawcg.

55. W przypadku wystapienia awarii podczas transportu, Wykonawca ma obowigzek
powiadomi¢ niezwlocznie Zamawiajacego o zaistnialej sytuacji. W takiej sytuacji

Wykonawca musi zapewni¢ dowo6z positkdw przeznaczonych dla Zamawiajacego,
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zgodnie z wymaganiami zawartymi w niniejszym Opisie Przedmiotu Zamdwienia.
Srodek transportu musi mie¢ pozytywna decyzje wlasciwego Inspektora
Sanitarnego dopuszczajaca pojazd do przewozenia zywnosci. Wykonawca jest
zobowigzany posiada¢ w/w dokument dla kazdego $rodka transportu, ktorym beda
przewozone positki w zakresie $wiadczonych ustug dla Zamawiajacego.

Zamawiajacy jest upowazniony do wgladu do ww. dokumentu.

Wykonawca przygotowywac bedzie positki z produktow zakupionych przez siebie
1 wytworzonych przez swoich pracownikéw, nie dopuszcza si¢ gotowych
potproduktow. Positki majg by¢ §wieze tj. z biezacej produkceji dzienne;,
przygotowane ze swiezych, naturalnych produktow o wysokiej jakos$ci, o
prawidlowym smaku, zapachu, barwie, konsystencji. Jako$¢ positkow oraz
produktow spozywczych bedzie podlegala ocenie przez Zamawiajacego.
Zamawiajacy wymaga dodatku warzywnego, owocowego lub owocowo -
warzywnego do $niadania, obiadu i kolacji, zabrania si¢ podawania warzyw
konserwowych. Warzywa kiszone dopuszczone sg jako dodatek do $niadan i
kolacji 1 raz w dekadzie. Czg$¢ warzyw i owocow ( 80 %) winna by¢ podawana w
postaci ,,surowej”. Zabrania si¢ podawania owocow cytrusowych pacjentom
onkologicznym z Oddziatu Medycyny Paliatywnej. Kazdy positek ($niadanie,
obiad, kolacja) musi zawiera¢ zrodto biatka pelnowartosciowego (mig¢so i jego
przetwory, ryby, jaja, nasiona ro$lin stragczkowych, nabiat). Do positku
obiadowego bez zrodta biatka pelnowarto§ciowego np. ryz z jabtkiem nalezy
doda¢ np. jogurt dla pacjentéw. W przypadku dzemu na $niadanie/kolacje réwniez

nalezy uzupehic¢ positek o jogurt.

Nie dopuszcza si¢ zywnosci typu instant, gotowych potraw w tym
garmazeryjnych potraw mrozonych. Nie dopuszcza si¢ stosowania oleju
palmowego, a takze produktow zawierajacych glutaminian sodu, dwutlenek
tytanu, benzoesan sodu, azotyn potasu, azotyn sodu, acesulfam K, syrop
glukozowo-fruktozowy, glukozowy syrop kukurydziany. Zamawiajacy nie
dopuszcza wprowadzania zamiennikoéw zywnosciowych w postaci soi, puree
ziemniaczanego itp. Zamawiajacy nie dopuszcza produktow seropodobnych,
dzemoéw o zawartosci owocoOw ponizej S0 %, wedlin o zawarto$ci migsa ponizej
90 %, wedlin 1 pasztetow z puszki konserwowej, paprykarzy, wedlin

drobnomielonych, konserw, wedlin podrobowych (salceson), szynki konserwowe;j,
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paroéwek , mielonek, metek, mortadeli, podrobow, sera topionego, miodu , innych
ryb niz dorsz, toso$, dorada, podawania niedojrzatych lub przejrzatych owocéow,
podawania stodyczy dla diabetykow, podawania herbaty innej niz ekspresowa w
torebkach. Zabrania si¢ takze podawania ryby w postaci kostek, pulpetow czy
paluszkow rybnych. Podawana ryba musi by¢ filetem bez osci. Zabrania si¢
potraw typu gulasz, potrawka, kaszotto, risotto, kopytka z mastem. Kompot do
obiadu musi by¢ przyrzadzony ze swiezych owocoOw( lub mrozonych w przypadku
braku dostgpu do §wiezych), zabrania si¢ barwienia kompotu syropem lub sokiem,
na dietg tatwo strawng z ograniczeniem latwo przyswajalnych weglowodanow
zamiast kompotu nalezy dostarczy¢ wode niegazowang w oryginalnych butelkach.
Zabrania si¢ takze stosowania do ziemniakéw thuszczu roslinnego, ziemniaki

muszg by¢ przyrzadzone z mastem i posypane §wiezym koperkiem.

Zamawiajacy wymaga kazdorazowo do positkow obiadowych w postaci migs i

produktow pétmigsnych sosu.

Zamawiajacy wymaga dostarczania zup i kawy w termosach, utrzymujacych
temperature po wyjeciu z pojemnika termoizolacyjnego. Zabrania si¢ dostarczania
zup 1 kawy w pojemnikach bemarowych bez zmiany decyzji ze strony

Zamawiajacego.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do kontroli prawidtowosci §wiadczenia ustug
objetych niniejsza umowg oraz do wydawania zalecen pokontrolnych zgodnie z
zatacznikiem nr 6 do Opisu Przedmiotu Zamdwienia. Uprawnienia kontrolne
obejmuja w szczegdlnosci: prawo do zadania informacji o sposobie wykonywania
ustug objetych niniejszg umowa, na kazdym etapie realizacji umowy, w tym:
produkcji, kontroli pomieszczen, urzadzen i sprz¢tu Wykonawcy, przestrzegania
przepisoéw i zasad sanitarno-epidemiologicznych przy przygotowaniu i dystrybucji
positkow, myciu i dezynfekcji sprzetu i urzadzen, utrzymania w nalezytym stanie
sanitarno-epidemiologicznym i technicznym pomieszczen kuchni, magazynu
produktéw spozywczych, przestrzegania diet, normatywnych wartosci
energetycznych, warto$ci odzywczych i smakowych oraz sezonowosci positkow,
przestrzegania harmonogramu wydawania positkow i innych zagadnien
wptywajacych na realizacj¢ ustugi. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo
wykonywania badania na czysto$¢ mikrobiologiczng urzadzen, sprzgtow,

powierzchni kontaktujacych si¢ z zywnoscia 1 rak personelu na koszt Wykonawcy.
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Wykonawca zobowigzany jest do dostarczenia przedstawicielowi Zamawiajacego
jednej porcji positku obiadowego (zapakowanej osobno) kazdego dnia w celu

oceny jakos$ci positku.

W przypadku wystgpienia ognisk epidemicznych chorob przenoszonych droga
pokarmowa, Wykonawca zobowigzany jest wykona¢ wszystkie badania
mikrobiologiczne i wirusologiczne zlecone przez Zespot ds. Zakazen Szpitalnych

na wlasny koszt.

Wykonawca jest zobowigzany do przygotowania positkow wedtug jadlospisow
zgodnych z zaleconymi dietami uktadanymi przez dietetyka - positki beda
posiadaly odpowiednig warto$¢ kaloryczna, biatkowa, thuszczowa i
weglowodanowa . Do planowania i realizacji calodziennego wyzywienia
pacjentdw nalezy uwzgledni¢ aktualne normy zywienia, opracowane przez NIZB -
PZH (Aktualizacja norm 2020 r.). oraz okreslone w publikacji Zasady
prawidlowego zywienia chorych w szpitalach, Wyd. Instytut Zywnosci i Zywienia,

Warszawa 2011r.).

Zamawiajacy dopuszcza mozliwos$¢ naglej zmiany dostarczonego positku tylko ze
wzgledu na awari¢ na Kuchni, jednakze zmiana musi by¢ rownowazna jakosciowo
o tej samej warto$ci odzywczej w obrgbie tych samych grup zywnosciowych. Nie
dopuszcza si¢ zamiany na produkty i potrawy nie zawarte w zataczniku nr 1.
Zmiana positkéw musi uwzglednia¢ zasady zawarte w Umowie m.in. tygodniowe

ilosci dopuszczalnych positkéw bezmigsnych, pétmigsnych.

Zmiana positku na positek nie zawarty w zatgczniku nr 1 lub positek o nizszej
warto$ci odzywczej bedzie rownoznaczna z wystawieniem Protokotu wadliwej

ustugi w tym dostaw positkow i nalozeniem kary umowne;.

Dokonywanie zmian w jadlospisie zatrwierdzonym przez dietetyka
Zamawiajacego jest mozliwe tylko powczesniejszej konsultacji z dietetykiem

Zamawiajacego 1 zaakaceptowaniu zmiany.

Zamawiajacy zastrzega mozliwos¢ codziennego kontaktu z dietetykiem

Wykonawcy w godzinach od 7:00 -14:30 z uwzglednieniem dni wolnych.

Wykonawca przedstawi Zamawiajagcemu planowang gramatur¢ naktadu surowcow

do produkcji kazdej potrawy do akceptacji przed realizacja umowy.



