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Zalacznik nr 1.B.1 do SWZ

SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

1. Przedmiotem zamdwienia jest swiadczenie ustugi gastronomicznej dla Zamawiajgcego w zakresie
przygotowywania i dystrybucji positkbw wraz z dzierzawg obiektu kuchni dla zapewnienia
wiasciwego wyzywienia pacjentow szpitala, okreslone w ponizszych zatgcznikach do umowy .

Nr 1.A. Formularz cenowy.

Nr 1.B.1 Szczegodtowy opis przedmiotu zamowienia.

Nr1.B.2 Opis szczeg6towy wymaganych diet.

Nr 1.B.3 Informacje dotyczace charakterystyki budynku Kuchni Centralne;j

bedacych przedmiotem dzierzawy wraz z wyszczegdlnieniem
sktadnikéw majgtkowych bedgcych na stanie inwentarzowym Kuchni
Centralnej Zamawiajgcego

Nr1.B.4 Informacje dotyczace medidéw energetycznych i warunkéw wspotpracy
technicznej.

Nr 1.B.5 Polityka ochrony srodowiska i ochrony przeciwpozarowej w SPZ0Z
WSS nr 3 w Rybniku.

Nr 1.B.6 Szkic wydzierzawianej nieruchomosci wraz z przynaleznym terenem.

Nr 1.B.7 Zatgcznik okreslajgcy sposob rozliczenia optat za wyw6z odpadéw
komunalnych

Nr 1.B.8 Umowa powierzenia danych osobowych

oraz okreslony w projektowych postanowieniach umowy stanowigcej

2. W zakres ustugi, o ktorej mowa w pkt. 1 wchodzg w szczegodlnosci nastepujgce czynnosci:

a)

b)

d)
e)
f)

g)

h)

k)

przygotowywanie positkbw na terenie kuchni Zamawiajgcego o okreslanej przez
Zamawiajgcego jakosci, uwzgledniajgcych zalecenia zwigzane z procesem leczenia z
zachowaniem wszelkich norm jakosciowych isanitarnych, w iloSci okreslanej przez
Zamawiajgcego, zgodnie z zatgcznikami nr 1.A, 1.B.1i1.B.2;

nieprzerwane i niezakiécone dostarczanie positkdbw w systemie tacowym do komorek
organizacyjnych Szpitala jak i odbior szaf z tacami termoizolacyjnymi po zakonczonej
konsumpcji pacjentdw z komoérek organizacyjnych do obiektu kuchni, zgodnie z trescig
zatacznika nr 1.B.1 do umowy;

w razie wystgpienia przejsciowych przeszkdd lub trudnosci nie wynikajgcych z przyczyn
lezagcych po zadnej ze stron umowy a uniemozliwiajgcych przygotowanie w dzierzawionym
obiekcie okreslonej ilosci positkéw Wykonawca zobowigzany jest do zastepczego
zorganizowania positkbw z zachowaniem wymogow i na warunkach okreslonych w niniejszej
umowie w tzw. kuchni zastepczej. Z tytutu zorganizowania kuchni zastepczej Wykonawcy nie
przystuguje jakiekolwiek roszczenie w stosunku do Zamawiajgcego.

utrzymanie stanu sanitarnego pomieszczen i urzgdzen zgodnie z warunkami okreslonymi
odrebnymi przepisami;

wspotdziatanie Wykonawcy z organami nadzoru sanitarnego i innymi organami kontrolnymi oraz
realizacja ich zalecen w celu lub w zwigzku z realizacja ustugi.

wspotpraca z dietetykiem Zamawiajgcego w zakresie prawidtowego zywienia pacjentéw, oraz
zZmian sposobu zywienia;

stosowanie przez Wykonawce ustalonych przez Zamawiajgcego szczegétowych zasad
postepowania i procedur przewidzianych do realizowania w wypadkach epidemii choréb
przenoszonych drogg pokarmowag;

odpowiednie wyposazenie zatrudnionego personelu w ubrania robocze zapewniajgce
zachowanie wymagan higieniczno-sanitarnych, opisane nazwg Wykonawcy oraz
identyfikatoréw imiennych dla pracownikéw poruszajgcych sie po terenie Zamawiajgcego;
zaopatrywanie sie we wilasnym zakresie w odpowiednie produkty w celu realizacji umowy, za
wyjatkiem mieszanek leczniczych dostarczanych przez Zamawiajgcego; w tym zobowigzany
jest do jest do przedstawienia kserokopii etykiet produktéw wykorzystywanych do
przygotowywania positkbw np. wedliny, sery, wyroby garmazeryjne itp. na kazde zgdanie
Zamawiajgcego

umozliwienie uprawnionym przedstawicielom Zamawiajgcego przeprowadzenie kontroli
jakosciowej i sanitarnej dziatalnosci prowadzonej w wydzierzawionym obiekcie zgodnie z treéciag
projektowych postanowienn umowy.

przestrzeganie wszelkich przepiséw obowigzujgcych w zakresie realizacji ustugi, w szcze-
golnosci przepiséw sanitarnych, HACCP, przeciwpozarowych i bhp.
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m)

P)

q)

r)

Zalacznik nr 1.B.1 do SWZ

przestrzegania wszystkich wdrozonych i wdrazanych systemow zarzgdzania i akredytaciji
stosowanych u Zamawiajgcego.
Wykonawca oswiadcza, ze posiada certyfikat ISO 22 000 w zakresie zywienia i cateringu lub
réwnowazne potwierdzenie wdrozonego systemu HACCP lub inne réwnowazne potwierdzenie
— 1j. stosowny certyfikat, zaswiadczenie lub inny dokument niezaleznego podmiotu zajmujgcego
sie poswiadczaniem zgodnosci dziatan wykonawcy z normami jakosciowym, tj. potwierdzajgcy,
ze Wykonawca spetnia wymogi ww. normy. Ponadto Wykonawca zobowigzuje sie uzyskac¢, w
ciggu 6 miesiecy od dnia podpisania umowy dokument wymieniony powyzej wystawiony na
obiekt Zamawiajacego przez akredytowang jednostke certyfikujgcg. Wykonawca zobowigzany
jest okazaé wymagany certyfikat Zamawiajgcemu. W przypadku zakonczenia okresu waznosci
dokumentu, o ktérym mowa powyzej w trakcie obowigzywania Umowy Wykonawca przeditozy w
miesigcu uptywu waznosci poprzedniego dokumentu aktualny dokument.
Wykonawca zobowigzuje sie spetnia¢ wymagania rozporzadzenia nr 852/2004 Parlamentu
Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. w sprawie higieny srodkéw spozywczych oraz
rozporzgdzenia nr 853/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r.
ustanawiajgce szczegdlne przepisy dotyczgce higieny w odniesieniu do zywnosci pochodzenia
zwierzecegdo, a takze Ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczehstwie zywno$ci i zywienia,
i stosowac je podczas $wiadczenia ustugi na rzecz Zamawiajacego zgodnie z § 1 umowy.
Zamawiajacy przekazuje Wykonawcy na podstawie protokotu zdawczo-odbiorczego na czas
wykonywania ustugi okreslonej w § 1 wyposazenie oraz ruchomo$ci stanowigce wyposazenie
kuchni wymienione w zatgczniku Nr 1.B.3. (dalej zwane wyposazeniem) Dokladne ilosci
przekazanego wyposazenia zostang wykazane w protokole zdawczo-odbiorczym, ktory
zostanie spisany w dniu przejecia przedmiotu dzierzawy wg stanu na dzien przekazania.
Wykonawca na czas realizacji umowy jest zobowigzany do doposazenia w ilosci niezbednej
do prawidtowej realizacji umowy w tace termoizolacyjne, wézki transportowe do transportu
positkow kompatybilne z przedmiotowymi tacami termoizolacyjnymi, jak i zobowigzany jest do
doposazenia w ciggnik akumulatorowy niezbedny do transportowania wézkéw z tacami,
tunelami komunikacyjnymi Zamawiajgcego. Zamawiajacy informuje, ze wézki do transportu
positkdw wyszczegdlnione w poz. 36-56,112-117 zatgcznika 1.B.3 z uwagi na ich stan
techniczny mogg byé wykorzystywane przez Wykonawce do realizacji ustugi gastronomicznej
do czasu zakupu nowych wozkéw przez Wykonawce jednak nie diuzej niz 2 miesigce od dnia
zawarcia umowy.
W trakcie obowigzywania umowy Wykonawca zobowigzany jest do systematycznej wymiany
uszkodzonych tac termoizolacyjnych jak i termosow, do utrzymania wyposazenia przez caty
okres trwania umowy w stanie ilosciowym i jakosSciowym nie gorszym niz przekazana
protokotem zdawczo-odbiorczym.
Wykonawca na czas realizacji umowy jest zobowigzany we witasnym zakresie i na wiasny
koszt do zabezpieczenia procesu technologicznego mycia tac i naczyh poprzez doposazenie
w zmywarke tunelowg, Po zakoriczeniu umowy zobowigzany jest do zabrania wyposazenia
nie bedgcego wtasnosci Szpitala a dostarczonego na czas realizacji umowy na swéj koszt.
Wykonawca w trakcie obowigzywania umowy zobowigzany jest do uzupetnienia we wlasnym
zakresie i na wilasny koszt wyposazenia, jezeli uzna to za niezbedne dla realizacji
przedmiotowej ustugi, (z zastrzezeniem, iz wyposazenie to musi byé w dobrym stanie
technicznym, sanitarnym, posiada¢ certyfikat CE oraz dopuszczenie do kontaktu z Zywnoscig
- czyli takie ktére umozliwi Wykonawcy prawidiowg realizacje umowy), ktére po zakonczeniu
umowy zobowigzany jest zabrac.
Wykonawca w trakcie obowigzywania umowy zobowigzany jest do dokonywania na wtasny
koszt biezgcej konserwacji, oraz dokonywania napraw: budynku, instalacji wewnetrznych,
maszyn i urzgdzen wchodzacych w sktad przedmiotu dzierzawy w tym wyposazenia,
wynikajgcych z biezgcego korzystania z dzierzawionych pomieszczen. Wykonawca
zobowigzuje sie do prowadzenia pisemnego rejestru biezgcej konserwacji, napraw budynku,
instalacji, maszyn i urzadzen wchodzgcych w sktad przedmiotu dzierzawy. Zamawiajgcy
zastrzega sobie prawo wgladu do przedmiotowego rejestru.
W przypadku awarii jakiegokolwiek wyposazenia niezbednego do prowadzenia prawidtowego
wykonania umowy, Wykonawca dokona jego naprawy na wtasny koszt. Na czas naprawy
Wykonawca zapewni wyposazenie zastepcze w sposob, ktory umozliwi niezaktdcone
wykonywanie umowy.
Zobowigzany jest do mycia i dezynfekcji asortymentu wykorzystywanego do realizaciji
przedmiotu umowy.
Zobowigzany jest do prowadzenia ewidencji wydawanych positkow o ktérej mowa ponizej
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Pozostate prawa i obowigzki stron regulujg projektowe postanowienia umowy wraz z
zatgcznikami. Ponizej zasady przygotowywania i dystrybucji positkow dla pacjentéw
hospitalizowanych oraz zasady wydawania positkdw profilaktycznych.
I. ZASADY PRZYGOTOWANIA | DYSTRYBUCJI POSILKOW DLA PACJENTOW
HOSPITALIZOWANYCH

Swiadczenie na rzecz Zamawiajgcego ustug gastronomicznych w zakresie przygotowania i dystrybucji
positkéw dla pacjentow.

1. Zamawiajacy informuje, ze szacowanie w zakresie ilosci wydawanych positkow przygotowat
w oparciu o Srednig ilos¢ wydawanych positkbw z okresu 10 miesiecznego liczonego
od sierpnia 2022 r. do maja 2023 r. Szacunkowe miesieczne zapotrzebowanie na catodobowe
zywienie wynosi okoto 9 745 (osobodni), dla ilosci zywionych srednio 322 os6b na dzien
(z najwieksza liczng zywionych w ww. okresie ok. 360 os6b na dzien).

2. Wykonawca przyjmuje do wiadomosci, iz Zamawiajgcy dysponuije t6zkami szpitalnymi w ilosci
564 szt. Szczegolowe zestawienie ilosci t6zek z rozbiciem na poszczegdélne komorki
organizacyjne wraz z procentowym wykorzystaniem {6zek w okresie 6 miesiecy roku 2023
zawiera zatgcznik nr 1 do niniejszego zatgcznika. Wykonawcy zobowigzany jest do
dostarczania wigkszej liczby positkbw na osobodzien niz wskazane w pkt. 1.1 powyzej -
w przypadku zwigkszenia liczby pacjentéw szpitalnych.

3. Wykonawca zobowigzany jest do dostarczania positkow na poszczegdine komorki
organizacyjne zamawiajgcego trzy razy dziennie w nw. porach:

Sniadanie 08:00 - 09:00
obiad 12:00 - 13:20
kolacja 17:10 - 18:10

wg harmonogramu Zamawiajgcego (Harmonogram wydawania positkéw z kuchni na oddziaty
szpitalne), ktéry zostanie przekazany Wykonawcy w dniu rozpoczecia realizacji umowy.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zmian w ww. harmonogramie.

4. Wpykonawca zobowigzany jest do przygotowanie positkdw z uwzglednieniem diet stosowanych
u Zamawiajgcego szczegotowo okreslonych w zatgczniku nr 1.B.2 oraz na polecenie dietetyka
Zamawiajgcego zgodnie z zaleceniami lekarza.

5. Dystrybucja odbywa sie w systemie tacowym (przy czym kazda taca musi by¢ oznaczona
prawidtowym symbolem diety), polegajgcym na dostarczeniu positku na tacy termoizolacyjnej,
wydanej z Kuchni do oddziatu (tj. wprowadzenie woézka ztacami za drzwi oddziatu i
przekazanie osobie wyznaczonej z oddziatu). Tace z positkami winny by¢ transportowane
wozkami (przydzielonymi po jednym na kazdy odcinek szpitalny tj. 30 szt.) w tunelach
podziemnych o dtugosci ok. 250 m (dotgczonymi maksymalnie po 2 wozki transportowe do
ciggnika). Wozki transportowane sg na oddziaty t6zkowe wskazanymi przez Zamawiajgcego
dzwigami. Dystrybucja obejmuje réwniez odbiér wézkéw z tacami (wraz z wyposazeniem i
resztami pokarmowymi) z oddziatu — tj. od drzwi oddziatu i powrét do Kuchni podobng droga z
zachowaniem strefy ,brudnej” i ,czystej”.

6. Do Wykonawcy nalezy dostarczenie gorgcych napoi w termosach, po 1 szt. z kazdego rodzaju
(stodkie, gorzkie) na dany odcinek oddziatu szpitalnego, majgcych mozliwo$¢ bezposredniego
nalewania do kubkow.

7. Positki dostarczane sg na podstawie pisemnego zapotrzebowania sktadanego Wykonawcy 3 x
dziennie ($niadanie do godz. 7:50; obiad do godz.10:45; kolacja do godz.14:00) przez
dietetyka Zamawiajgcego. Korekta bedzie zgtaszana na biezgco (telefonicznie) przez
dietetyka Zamawiajgcego.

8. Nie dopuszcza sie wydawania positkdw w naczyniach jednorazowego uzytku, za wyjgtkiem
zimnych dodatkéw do pieczywa i suréwek. Dodatkowo zamawiajgcy wymaga, aby positki byty
wydawane na tacach termoizolacyjnych w naczyniach porcelanowych (takich jak
przekazanych protokotem zdawczo-odbiorczym). Kubki do napoi gorgcych wyposazone w
uchwyt. Wyjatek stanowig zalecenia epidemiologiczne.
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9.

10.

11.

12.

13.

14.

15.

Zalacznik nr 1.B.1 do SWZ

Zamawiajgcy informuje, iz przypadku, kiedy pacjent nie ma mozliwosci spozycia danego
positku w wyznaczonym czasie (np. ze wzgledu na badania diagnostyczne), zostaje dla niego
pozostawiona taca z przygotowanym positkiem, ktéra bedzie zwrécona do kuchni podczas
dystrybucji nastepnego positku.

Wykonawca przygotowuje positki zgodnie z normami HACCP oraz z normami na sktadniki
pokarmowe i produkty spozywcze zgodnie z zaleceniami Narodowego Instytutu Zdrowia
Publicznego w Warszawie.

Wykonawca zobowigzany jest do sporzgdzenia jadtospisow 14-dniowych, sezonowych
(wiosna/lato/jesien/zima) celem usystematyzowania i zachowania sezonowosci potraw i
produktow. Pierwszy obowigzujgcy jadtospis powinien by¢ uzgodniony i zatwierdzony
z dietetykiem Zamawiajgcego co najmniej 3 dni przed rozpoczeciem umowy, kazdy kolejny
przed rozpoczeciem danego sezonu.

Wykonawca zobowigzany jest do sporzgdzania jadtospisow dziennych i dostarczania ich wraz
z positkiem porannym na oddziaty szpitalne, z zastrzezeniem, iz jadtospisy te muszg byé¢
zgodne z jadtospisami 14-dniowymi.

Wszelkie positki dla pacjentéw sporzgdzane sg na podstawie:
jadtospisu 14-dniowego zatwierdzonego z dietetykiem Zamawiajgcego

uzgodnionych pomiedzy Zamawiajgcym a Wykonawcg diet (zgodnie z zatgcznikiem nr
1.B.2), z tym, ze diety indywidualne bedg wykonywane na biezgco na polecenie dietetyka
Zamawiajgcego zgodnie z zaleceniami lekarza.

Dostarczanie positkéw odbywa sie w sposob zapewniajgcy wymagany standard sanitarno-
epidemiologiczny.

Wykonawca jest odpowiedzialny za utrzymanie wtasciwego poziomu sanitarnego ustugi zywie-
nia oraz jakos¢ oferowanych positkow, tj. ich wtasciwe walory smakowe, organoleptyczne,
estetyczne, czystos¢ mikrobiologiczng dostarczanych potraw, dobér wiasciwych surowcow i
wtasciwych proceséw technologicznych oraz zapewnienie temperatury positkdw
dostarczonych na oddziaty szpitalne, tj.:

- co najmniej 75°C - dla zup,

- co najmniej 63°C - dla drugich dan,

- co najmniej 80°C — dla goracych napojéw,

- ponizej 4°C — satatki, suréwki, sosy i inne potrawy serwowane na zimno

przy czym dopuszczalny jest ubytek temperatury z tolerancjg do 10%.

16. Minimalna gramatura potraw podawanych pacjentom w ramach jednego positku

(uwzgledniajgc zastosowany system tacowy):

Zupa mleczna/obiadowa — 200 ml

Napoje — 250ml

Ziemniaki, ryz, kasza (dodatek do Il dania) — 150g

Drob, mieso bez kosci, ryby, (I gatunek) — 90g

Drob z koscig (udko itp.) — 140g (1szt.)

potrawy typu gulasz, sos bolognese - 200g

Dodatki warzywne do Il dania np.suréwki, jarzyny gotowane — min.120g
Masto roslinne (opakowanie jednorazowe) — 159

Masto prawdziwe (82% tt. opakowanie jednorazowe) — 10g
Sosy do mies — 70 ml

Pieczywo mieszane — 100g

Pieczywo pszenne — 100g

Suma zréznicowanych dodatkéw do $niadan oraz kolacji typu: wedlina, zolty ser, pasty
twarogowe, miesne, jajeczne, kietbaski, dzemy, miody itp. - 60g
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e Warzywa/owoce co najmniej 400g/dobe w roziozeniu na 3 gtéwne positki (z czego 2/3
ilosci stanowig warzywa a 1/3 owoce), gdzie:
1 porcja warzyw lisciastych odpowiada ok.35g
1 porcja warzyw gotowanych , owocow drobnopestkowych, czeresni, wisni = 1 szklanka
1 porcja warzyw/owocéw = 100g
17. Uzywane przez Wykonawce preparaty myjgce i dezynfekcyjne muszg posiadaé
dopuszczenie do kontaktu z Zywnoscig. Zamawiajgcy ma prawo do uzyskania informacji od
Wykonawcy na ich temat.

18. Do Wykonawcy nalezy prowadzenie ewidencji wydawanych positkow z podziatem na od-
dziaty oraz odnotowywanie godziny dostawy. Wykonawca ma obowigzek uzyskania
kazdorazowo potwierdzenia tych danych imiennie przez osobe wyznaczong z oddziatu.

19. Zakupy surowcow Wykonawca realizuje we wiasnym zakresie zapewniajgc ich wysokg jakosé,
wykluczajgc: zywno$¢ genetycznie modyfikowang, wysokoprzetworzong (typu: ziemniaki
puree w proszku, baza do zup, proszkowe napoje gorgce itp.).

1. ZASADY PRZYGOTOWANIA | WYDAWANIA POSILKOW PROFILAKTYCZNYCH

Swiadczenie na rzecz Zamawiajgcego ustug gastronomicznych w zakresie przygotowania
i wydawania positkdw profilaktycznych dla pracownikéw gospodarczych Zamawiajgcego.

1. Positki sg przygotowywane i wydawane w okresie zimowym tj. od 1 listopada do 31 marca
kazdego roku trwania umowy.

A

Szacunkowe zapotrzebowanie na positki wynosi okoto 335 sztuk na jeden okres zimowy.
llos¢ moze ulec zmianie a Wykonawca zagwarantuje mozliwos¢ dostarczania wiekszej liczby
positkdw profilaktycznych w przypadku zwiekszenia ilosci pracownikéw, kidrzy sg uprawnieni
do korzystania z przedmiotowego positku.

w

Positek zgodnie z Rozporzgdzeniem Rady Ministrow z dnia 28 maja 1996 roku w sprawie
profilaktycznych positkéw i napojéw powinien byc:

- podawany w formie jednego dania gorgcego,

- zawieraC okoto 50-55% weglowodanow, 30-35% tluszczow, 15% biatek oraz posiadac
warto$¢ kaloryczng ok. 1 000 kcal.

B

Nalezy zagwarantowa¢ mozliwos¢ dostarczania wiekszej liczby positkdw w przypadku
zwigkszenia liczby pracownikéw.

o

Positki sg wydawane dla pracownikow Zamawiajgcego na stotowce dzierzawionego przez
Wykonawce budynku kuchni o godzinie 12:00, 5 razy w tygodniu (od poniedziatku do pigtku).

6. Positki dostarczane sg na podstawie pisemnego tygodniowego zapotrzebowania sktadanego
przez dietetyka Zamawiajgcego i dostarczonego Wykonawcy z ewentualnymi zmianami
zgtaszanymi telefonicznie Wykonawcy do godziny 8:00 dnia biezgcego ich wydanie.

7. Wykonawca jest odpowiedzialny za utrzymanie witasciwego poziomu sanitarnego ustugi
zywienia oraz jakos¢ oferowanych positkéw, tj. ich wlasciwe walory smakowe, organo-
leptyczne i estetyczne, czystos¢ mikrobiologiczng dostarczanych potraw, dobdér wtasciwych
surowcow oraz wiasciwych procesow technologicznych oraz  mozliwos¢ zamawiania
positkéw z uwzglednieniem diet leczniczych np. dieta z ograniczeniem tatwo przyswajalnych
weglowodandw.

8. Wykonawca zobowigzany jest do sporzadzania jadtospisow (dekadowego lub 5-dniowego) i
dostarczenie ich przed rozpoczeciem danego tygodnia dietetykowi Zamawiajgcego.

©

Zakupy surowcow Wykonawca realizuje we wlasnym zakresie zapewniajgc ich wysokag
jakos¢.
Zatgcznik:

1. Zestawienie llos$¢ t6zek szpitalnych wraz z wykorzystaniem procentowym za okres od stycznia do czerwca
2023r.

W imieniu Wykonawcy potwierdzam,
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Numer referencyjny nadany sprawie przez Zamawiajgcego TAG-338-PN/58-2023.AR

Zalacznik nr 1.B.1 do SWZ

iz oferta obejmuje wykonanie ustugi
zgodnej z trescig powyzszego zatacznika

(podpisy i pieczecie osob upowaznionych
do reprezentowania wykonawcy)
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