1.

Zalacznik nr 5 do SWZ

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Zamoéwienie dotyczy ustugi przygotowywania positkow dla pacjentéw Oddzialu

Rehabilitacji SPZOZ.

Przedmiotem zamowienia jest przygotowanie i dostawa positkéw (catodzienne zywienie
pacjentow hospitalizowanych w oddziale rehabilitacji oraz dostawa kanapek dla pacjentow
leczonych w ramach pobytu dziennego) dla SPZOZ w Stalowej Woli, ul. Kwiatkowskiego 2,
do porcjowania w siedzibie Zamawiajgcego (za wyjatkiem positku nocnego, ktory ma by¢

dostarczany w formie gotowej do podania), tj.:

1.
1)

2)

3)

4)
5)
6)
7)

8)

9)

a) przygotowywanie i dostawa positkow dla maksymalnie 33 pacjentow, 4 razy
dziennie — 7 dni w tygodniu (w tym dni robocze, wolne od pracy i §wieta) — zgodnie
z indywidualnymi zaméwieniami, ustalanymi na kazdy dzien, z uwzglednieniem
zalecen dietetycznych,

b) 4-7 kanapek z chleba pszenno-zytniego z mastem i dodatkami (wymiennie wedlina,
ser biaty lub z6lty) z porcja satatki warzywnej lub owocowej w ilosci 150 g — w dni
robocze - zgodnie z indywidualnymi zamowieniami, ustalanymi na kazdy dzien

Przedmiot zamowienia obejmuje:
Przygotowywanie przez dietetyka Wykonawcy dekadowych jadtospisow, zgodnie
z obowigzujagcymi przepisami prawa — jadlospis kazdorazowo podpisany przez
dietetyka.
Przygotowywanie na bazie kuchni Wykonawcy i1 dostarczenie do Zamawiajgcego
positkéw (uwzgledniajacych diety) zgodnie z warunkami i wedlug zapotrzebowania na
catodobowe zywienie pacjentow.
Zamawiajacy zastrzega, iz ostatni positlek w ciggu dnia (dodatkowy positek nocny) musi
by¢ dostarczany do siedziby Zamawiajacego w formie gotowej do podania (tj. jogurt
naturalny, jabtko, itp.). Przekaski nocne powinny by¢ indywidualnie pakowane, mie¢
dlugi termin przydatnosci lub chlodniczy tancuch dostaw, nie wymagac
przygotowywania i porcjowania, by¢ tatwe do spozycia, tj. wymaga¢ minimalnej liczby
sztuccow.
Zabezpieczenie transportu positkow.
Zabezpieczenie odpowiedniej ilosci naczyn transportowych.
Zabezpieczenie zmywania naczyn transportowych (termosow i garnkéw).
Zapewnienie ciaglosci w §wiadczeniu ustug zywienia z zachowaniem rezimu sanitarno-
epidemiologicznego.
Utrzymanie w nalezytym stanie sanitarno-epidemiologicznym czysto$ci naczyn
transportowych.
Przygotowywanie, co najmniej raz w roku, dodatkowego calodziennego zestawienia
zywieniowego w celu przeprowadzenia okresowych badan laboratoryjnych,
potwierdzajace zgodnosci wartosci odzywczych 1 energetycznych z warto$ciami
deklarowanymi w jadlospisie wybranej diety — po uprzednim poinformowaniu przez
Zamawiajacego.

10) Dostarczenie maksymalnie do 30 dni od rozpoczecia realizacji przedmiotu Umowy:

a) Wykaz i charakterystyke diet
b) Wykaz potraw i sktadnikow
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2.

Zobowigzanie Wykonawcy do:

1)

2)

3)

4)

5)

Oznakowania pojemnikéw jednostkowych odnosnie dla jakiego rodzaju diety —
z opisaniem: jaka potrawa oraz godziny umieszczenia potrawy w pojemniku, po
zakonczeniu procesu technologicznego.

Pobierania 1 przechowywania przez Wykonawce probek zywnosci wszystkich potraw
wchodzacych w sktad kazdego positku, zgodnie z przepisami prawa.

Zapewnienia sprawnych, w pelni funkcjonalnych, nieuszkodzonych naczyn
transportowych 1 sprzetu niezbednego dla realizacji przedmiotu Umowy przez caty
okres jej obowigzywania.

W przypadku stwierdzenia przez personel oddziatu (pielegniarki) nieodpowiedniej,
niezgodnej ze ztozonym zamodwieniem ilosci dostarczonych positkow lub dostawy
positku nieprawidtowej jakosci, Wykonawca bedzie zobowigzany do dostarczenia
brakujacych positkow w czasie do 60 minut. Wykonawca, przy dostarczeniu
zamiennika positku, zobowigzany jest do zapewnienia takiej samej kalorycznos$ci
1 warto$ci odzywczej potrawy.

Odbioru  wlasnym  Srodkiem  transportu 1  unieszkodliwianiu  odpadow
pokonsumpcyjnych.

Materialem pomocniczym jest Zatacznik nr 6 — wykaz diet, wymagalna gramatura.

Inne wymagania dotyczace realizacji przedmiotu zamowienia:

)]

2)

3)

4)

5)

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do zmiany iloSci zamawianych positkow
w stosunku do liczby posiadanych 16zek przy 100% obtozeniu oddziatu oraz od liczby
faktycznie hospitalizowanych pacjentow.

Wykonawca zobowigzany bedzie do sporzadzania dziennych jadtospiséw z rozbiciem
na poszczegdlne diety i1 okresleniem gramatury potraw, uwzgledniajacych racje
pokarmowe 1 ich warto$¢ kaloryczng, zawarto$¢ skladnikow odzywczych, soli
mineralnych, zgodnie z zaleceniami Instytutu Zywno$ci i Zywienia w Warszawie
oraz Instytutu Matki i Dziecka w Warszawie, z uwzglednieniem wprowadzanych
obowigzujagcych zmian w okresie trwania Umowy, jak rowniez rozporzadzenia
Ministra Zdrowia z dnia 12 grudnia 2025r. w sprawie standardu organizacyjnego
zywienia zbiorowego w podmiocie leczniczym wykonujagcym dziatalno$¢ lecznicza
w rodzaju $wiadczenia szpitalne wraz z zalacznikiem (Standard organizacyjny
zywienia zbiorowego w podmiocie leczniczym wykonujagcym dziatalno$¢ leczniczg w
rodzaju $wiadczenie). Ponadto, jadlospis powinien okresla¢ skladniki zbozowe
rozpisane od  najwiekszego do najmniejszego wagowo oraz wypisany sktad
szczegblowy, wraz z czynnikami alergennymi.

Przygotowywanie positkow powinno odbywac¢ si¢ z uwzglednianiem diet wedhlug
zalecen lekarzy Zamawiajacego.

Wykonawca zobowigzany jest do sporzadzania jadlospisow dekadowych
opracowanych przez dietetyka Wykonawcy, z uwzglednieniem sezonowosci
produktow, zapewniajacych urozmaicenie potraw 1 zbilansowanie wartoSci
sktadnikow odzywczych w diecie. Jadtospisy beda opracowywane na okres jednej
dekady (10 dni) i przedktadane Zamawiajacemu do akceptacji na dwa dni przed
rozpoczeciem danej dekady.

W uzasadnionych przypadkach, niezaleznych od Wykonawcy, dopuszcza si¢ wymiang
produktow zaplanowanych w jadlospisie na produkty rownowazne pod wzgledem
energetycznym i1 pod wzgledem wartosci odzywczych.
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6) Dostarczanie dziennych jadlospisow odbywac si¢ bedzie tacznie z dostawa positkow
danego dnia lub dnia poprzedzajacego.

7) Wykonawca zobowigzany jest do nadzoru nad prawidlowym przygotowaniem
positkow w kuchni, przy udziale zatrudnionego na potrzeby realizacji przedmiotu
zamowienia dietetyka Wykonawcy.

8) Wykonawca zobowigzany jest do przygotowywania positkow dla pacjentéw oddziatu
uwzgledniajac zasady racjonalnego zywienia, wlasciwej jakosci w zakresie zawarto$ci
kalorii 1 sktadnikow odzywczych, pokarmowych, urozmaicenia, objgtosci i gramatury
potraw, sezonowosci przewidzianych dla poszczegolnych grup konsumentow 1 diet
zgodnych z zaleceniami Instytutu Zywno$ci i Zywienia i Instytutu Matki i Dziecka
w Warszawie w zakresie zywienia w szpitalach, jak réwniez Standardu
organizacyjnego zywienia zbiorowego w podmiocie leczniczym wykonujacym
dziatalnos¢ lecznicza w rodzaju §wiadczenie).

9) Wykonawca jest zobowigzany do przygotowywania positkéw dla pacjentow oddziatu
z uwzglednieniem zasad zgodnych z komentarzem do Piramidy Zdrowego Zywienia.
Rosliny straczkowe suche winny by¢ podawane 1-2 razy w tygodniu / 3 razy
w dekadzie, a ryby i/lub przetwory rybne minimum 2 razy w tygodniu / minimum
3 razy w dekadzie. Nalezy roéwniez uwzgledni¢ w jadlospisie podawanie wigkszej
ilosci produktow zbozowych z pelnego przemiatu.

10) Dostarczane positki musza by¢ $wieze, z biezacej produkcji dziennej, bez dodatkowe;
konieczno$ci obrobki technologicznej przed dystrybucja w oddziale Zamawiajacego.
Positki musza by¢ przygotowane ze $wiezych 1 naturalnych produktow, wysokiej
jako$ci. Wykluczone jest stosowanie suszu warzywnego, puree ziemniaczanego na
bazie suszu, soi.

11) Dostarczane positki powinny:

a) zawiera¢ prawidlowy smak, zapach, barwe, konsystencje;

b) zawiera¢ prawidlowg kaloryczno$¢ oraz prawidlowy sktad pod wzgledem wartosci
odzywczej (prawidlowg zawartos$¢ sktadnikéw odzywczych, witamin, sktadnikow
mineralnych);

c) by¢ bezpieczne — nie zawiera¢ zagrozen biologicznych, mikrobiologicznych,
fizycznych i chemicznych.

12) Wykonawca zobowigzany jest do okreslania dobowej wartosci odzywczej dla kazdej
ze stosowanych diet, z uwzglednieniem kalorycznos$ci, zawartosci biatek, ttuszczu,
weglowodanow, witamin, skladnikow mineralnych, soli oraz do przedkiadania
w/w informacji w formie pisemnej na kazde zadanie Zamawiajacego.

a) produkcja i dostarczanie positkéw musi odbywacé si¢ w sposdb zapewniajacy
wymagany standard sanitarno-epidemiologiczny oraz zgodny wymogami
Rozporzadzenia WE Nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego 1 Rady z dnia
29.04. 2004 r w sprawie higieny srodkéw spozywcezych (Dz. Urz. UEL 139 z 2004
r. ze zm.), Rozporzadzenia WE Nr 178/200 Parlamentu Europejskiego i Rady
z dnia 28.01. 2002 r w sprawie ogdlnych zasad i wymagan prawa zywno$ciowego
oraz ustanawiajgce procedury w zakresie bezpieczenstwa zywnosci. 1 Ustawy
z dnia 25 sierpnia 2006 r. bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (t.j. Dz.U.
z 2019r., poz. 1252 ze zm.) oraz aktow wykonawczych wydanych na jej
podstawie z uwzglednieniem zmian wprowadzonych w okresie trwania umowy.

b) produkcja i dostarczanie positkow realizowana bedzie zgodnie z zasadami systemu
HACCP.

13) Dostarczanie positkow w wyznaczonym czasie wg nastepujacego harmonogramu:

a) $niadanie do godziny: 7:30

b) obiad do godziny: 12:00
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¢) kolacja wraz z positkiem nocnym do godziny: 16:00 (w przypadku, gdy na kolacje
nie jest zaplanowane w jadlospisie danie gorgce, kolacja moze by¢ dostarczona
razem z obiadem)

14) Wykonawca jest zobligowany, aby do positkow przygotowywanych na specjalne
zlecenie lekarza (np. dieta cukrzycowa) zapewni¢ i1 dostarczy¢ dodatki na drugie
$niadanie 1 podwieczorek.

15) Positki produkowane w kuchni Wykonawcy musza by¢ dowozone do placéwki
Zamawiajacego samochodami przystosowanymi do transportu zywno$ci, w sposob
zapewniajacy wymagany standard sanitarno-epidemiologiczny zgodny z przepisami
okreslonymi w ustawie oraz zgodny z wymogami Rozporzadzenia WE Nr 852/2004
Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29.04. 2004r. w sprawie higieny $rodkow
spozywczych.

16) Temperatura dostarczonych do oddziatu positkéw powinna wynosi¢:

a) dla zywnosci wymagajacej przechowywania w warunkach chtodniczych,
wymagajacych schtadzania od 0 - 4° C;

b) dla potraw poddawanych obrobce termicznej serwowanych na goraco: zupy 75° C;

¢) temperatura pozostatych positkow serwowanych na goraco powinna wynosi¢ nie
mniej niz 65° C.

17) Wykonawca zobowigzany jest do odbioru naczyn transportowych, nie wczesniej niz
po zakonczeniu dystrybucji positkow w oddziale.

18) Wykonawca zobowigzany jest do mycia i dezynfekcji naczyn transportowych. Nie
dopuszcza si¢ zmywania naczyn transportowych w kuchence oddzialowe;j
Zamawiajacego.

19) Zamawiajacy zastrzega sobie prawo dostepu do kopii protokotow pokontrolnych oraz
wszystkich atestbw na surowce, urzadzenia, sprze¢t, naczynia, opakowania
transportowe wykorzystane w procesie produkcji kuchennej i transportu positkéw do
Zamawiajacego.

20) Wykonawca zobowigzany jest do prowadzenia ewidencji wydawanych positkoéw,
z podzialem na $niadanie, obiad, kolacj¢ 1 positek nocny oraz do kazdorazowego
imiennego potwierdzania odbioru positkow przez osoby upowaznione przez
Zamawiajacego do odbioru ilo$ci 1 jako$ci positkow.

21) Wykonawca ponosi pelng odpowiedzialno$¢ za utrzymanie wilasciwego poziomu
sanitarno-epidemiologicznego zywienia oraz za zgodno$¢ sktadu warto$ciowego
i jakoSciowego positkow wynikajacych z zalecen Instytutu Zywnosci i Zywienia oraz
Instytut Matki 1 Dziecka w Warszawie.

22) Wykonawca na zadanie Zamawiajacego przedlozy wyniki oceny jako$ciowej
1 ilosciowej dostarczanych dobowo positkow (diet) z uwzglednieniem zamowionych
diet.

23) Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do oceny i weryfikacji wszystkich parametrow
wykonania zleconej ustugi na kazdym etapie oraz w kazdej chwili produkcji 1 dostawy
positkéw, a Wykonawca, na kazdym etapie oraz w kazdej chwili produkcji 1 dostawy
positkdw, umozliwi Zamawiajagcemu dostep do linii technologiczne; oraz
wyprodukowanych positkow. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo dokonywania
kontroli w trakcie przygotowywania positkow w miejscu ich produkcji.

24) Wykonawca nie dostarcza napojéw do positkow.

25) Transport positkow musi si¢ odbywa¢ w hermetycznych pojemnikach, niezaleznie od
rodzaju positku, gwarantujacych utrzymanie wlasciwej temperatury, zgodnie
z wymaganiami sanitarno-epidemiologicznymi. Positki powinny by¢ umieszczone
w pojemnikach termoizolacyjnych wyposazone w wymienne pojemniki jednostkowe
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do potraw z uszczelkami i umozliwiajace umieszczenie ich w wozkach do dystrybucji
positkow lub w termosach.

26) Wykonawca zobowigzany jest wyznaczy¢ pracownika odpowiedzialnego za stale

kontaktowanie si¢ z Zamawiajacym w zakresie realizacji przedmiotu zamowienia.

27) Doprowiantowanie — korekta liczby oraz rodzaju zamawianych positkow w zwigzku

z ruchem wewnatrzoddziatowym odbywac¢ si¢ bedzie na podstawie telefonicznego
zgloszenia zlecenia — potwierdzonego na pismie.

28) Wykonawca zobowigzany jest do odbioru odpaddéw pokonsumpcyjnych minimum

1 raz na dobg. Wykonawca zabezpieczy niezbgdng ilo$¢ pojemnikéw do
przechowywania odpadéw pokonsumpcyjnych. Pojemniki powinny by¢ wykonane
z materialu umozliwiajagcego mycie 1 dezynfekcje, wyposazone w hermetyczne
zamkniecia. Po kazdym oprdznieniu z resztek pokonsumpcyjnych pojemniki powinny
by¢ umyte i zdezynfekowane.

4. Wymagania sanitarne

Wykonawca odpowiedzialny jest za:

1)

2)
3)
4)
5)
6)
7)

8)

9)

Utrzymanie w nalezytym stanie sanitarno-epidemiologicznym, czysto$ci pomieszczen
wraz z wyposazeniem, §rodkéw transportu przeznaczonych do przygotowywania,
produkc;ji 1 transportu positkow.

Stan sanitarno-epidemiologiczny, jakosciowy 1 techniczny realizowanej ustugi
cateringowej wobec organdw kontroli Inspekcji Sanitarnej PIP.

Zatrudniony personel pod wzgledem zdrowotnym 1 higienicznym, dokumentacje
zdrowotna, kontrole higieny osobistej ze szczegdlnym uwzglednieniem higieny rak
1 odziezy.

Wiasciwe przechowywanie srodkow spozywczych.

Higieng¢ produkcji, zmywania naczyn transportowych.

Jakosciowg 1 1loSciowg ocene sposobu zywienia.

Pobieranie prob positkow zgodnie z obowigzujagcymi przepisami prawa w okresie
trwania umowy.

Pobieranie prob wymazéw mikrobiologicznych w  sytuacjach awaryjnych
wymagajacych natychmiastowej interwencji.

Utrzymanie w nalezytym stanie sanitarno-epidemiologicznym pojemnikow na odpady
pokonsumpcyjne.
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