SZPITAL OGOLNY

Zatacznik nr 2 do SWZ

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

l. PRZEDMIOT ZAMOWIENIA

1.
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Przedmiotem zamdwienia jest Swiadczenie ustugi dostarczania positkdw na rzecz pacjentéw Szpitala Ogdlnego
w Grajewie. W zakres Zamowienia wchodzi przygotowywanie positkéw w kuchni zewnetrznej Wykonawcy oraz
ich dostarczenie do siedziby Zamawiajacego. Bezposrednio wydawaniem positku bedzie zajmowac sie
personel Zamawiajacego.

Wykonawca, zobowiazany jest realizowa¢ przedmiotowe ustugi z zachowaniem nalezytej starannosci, zgodnie
z postanowieniami niniejszej SWZ oraz w szczegdlnosci obowiazujacymi w tym zakresie przepisami prawa.
Wynikajace z obowiazujacych przepiséw prawa wymogi dotyczace Swiadczenia ustug bedacych przedmiotem
tegoz postepowania sa wiazace dla Wykonawcdw, a ich nie zawarcie w niniejszej SWZ nie zwalnia
Wykonawcow z obowiazku ich dopetnienia.

Przedmiotowe ustugi beda realizowane codziennie, przez okres 105 dni, w terminie od 16.11.2024 r. do
28.02.2025 r.

Zamawiajacy szacuje ilos¢ pacjentéw na poziomie; ok. 140 oséb dziennie, przez okres 105 dni.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do jednostronnego zwiekszenia lub zmniejszenia przedmiotu zamdwienia
(ilosci positkdw w zaleznosci od liczby pacjentéw) bez mozliwosci roszczeri ze strony Wykonawcy z tego tytutu.

Il. PODSTAWY PRAWNE ZAMOWIENIA

1.

Realizacja ustugi musi by¢ zgodna z obowigzujacymi aktami prawnymi regulujacymi kwestie zywienia, a w
szczegolnosci:

- ustawa, z dnia 25 sierpnia 2006 r. 0 bezpieczeristwa zywnosci i zywienia (Dz.U. z 2022 r. poz. 2132 ze zm.)
oraz przepisami wykonawczymi wydanymi na podstawie tej ustawy oraz Rozporzadzeniem (WE) nr 852/2004
Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29.04.2004 r. w sprawie higieny srodkéw spozywczych.

- ustawa, z dnia 05.12.2008 r. 0 zapobieganiu oraz zwalczaniu zakazen i chordb zakaznych u ludzi (Dz.U. z
2022 r. poz. 1657 ze zm.).

Wszystkie elementy wykonywanej ustugi musza by¢ zgodne z zasadami GMP — Dobra Praktyka Produkcyjna,
GHP - Dobra Praktyka Higieniczna oraz Systemu Analizy Ryzyka i Kontroli Punktéw Krytycznych (Hazard
Analysis and Critical Control Points — HACCP) badz réwnowaznym. Nalezy uwzglednia¢ zalecenia Gtéwnego
Inspektora Sanitarnego, Instytutu Zywienia i Zywnosci w sprawie norm wyzywienia i Zywienia jakie obowiazuja
w zamknietych zaktadach zywienia zbiorowego.

Wykonawca zobowiazany jest do stosowania i przestrzegania wszelkich zaleceri uprawnionych organdw i
instytucji zwiazanych z realizacja przedmiotu zamdwienia. Ponadto Wykonawce zobowiazuje sie do
przestrzegania przepiséw BHP, p.poz.

Wykonawca zobowiazany jest zapewni¢ standard zywienia obowiazujacy w szpitalnictwie. Wykonawca
zobowiazany jest zapewni€¢ przestrzeganie obowiazujacych norm zywieniowych, odpowiedniej wartosci
odzywczej positkow, racji pokarmowych i doboru produktow —zgodnie z zaleceniami Instytutu Zywnosci i
Zywienia. Wykonawca zobowigzany jest do przygotowywania positkow z uwzglednieniem mozliwosci realizacji
indywidualnych diet, a takze przygotowywac positki 0 wysokiej wartosci kulinarnej i estetycznej.

Ill. ZASADY PLANOWANIA ZYWIENIA

1.

Wykonawca zobowiazany jest do sporzadzania jadtospiséw dekadowych (10-dniowch jadtospisow)
uwzgledniajacych sezonowos¢ i Swieta. Jadlospis musi zawiera¢ proponowane menu, gramature i oznaczenie
alergendw dla kazdej potrawy oddzielnie w poszczegdlnych dietach, ponadto posiadac specyfikacje kazdego
produktu w przeliczeniu na 100 g lub 100 ml produktu. Opis powinien zawiera¢: obliczona warto$¢ odzywcza, i
kaloryczna, (energia, biatko, thuszcze w tym nasycone, weglowodany, w tym cukry, s6l, btonnik) odrebnie dla
kazdego positku, w kazdej diecie.

Wykonawca powinien przedtozy¢ Zamawiajacemu jadtospis dekadowy do akceptacji kazdorazowo na 2 dni
przed dniem jego obowiazywania. Zamawiajacy ma prawo zgtaszania uwag do jadtospisu.

Wykonawca zobowigzany jest do zataczania do jadtospiséw dekadowych receptur potraw - wykaz iloSciowo-
jakosciowy produktéw uzytych do przyrzadzenia i przedstawi¢ jadtospis Zamawiajacemu z 7-dniowym (liczone sa,
dni robocze) wyprzedzeniem. O akceptacji jadtospiséw Zamawiajacy poinformuje w ciggu 3 dni roboczych. W
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razie zastrzezedn do jadtospisu Wykonawca przedstawi alternatywne positki. Ewentualne zmiany w

zaakceptowanych jadtospisach Wykonawca moze wprowadzi¢ po uprzedniej konsultacji z przedstawicielem

Szpitala lub osobg, zastepujaca,

Zamawiajacy zastrzega sobie tworzenie diet indywidualnych wedtug zleceni lekarskich dla wymagajacych tego

pacjentéw np. dieta bezmleczna, bezglutenowa.

Do kazdego positku wymagane sa dodatki w postaci surdwek, warzyw i owocoéw sezonowych dostosowanych

odpowiednio do diety po 100g,

W jadtospisie nalezy uwzglednia¢ réznorodny dobdr dozwolonych w danej diecie produktw, potraw, technik

kulinarnych oraz sezonowosc warzyw i owocow. W planowaniu jadtospisow musza by¢ wzigte pod uwage posty i

Swieta, takie jak, piatek, Wielkanoc, Boze Narodzenie, Wigilia, Sroda Popielcowa, Wielki Piatek itp. Nalezy takze

uwzglednic potrawy tradycyjne, w tym wyroby cukiernicze.

W jadtospisie musi by¢ uwzglednione masto o zawartosci thuszczu 82%, podane jako jednorazowe 1szt. = 10g.

W jadtospisie nalezy bezwzglednie zawrzec:

- zupe mleczna,

- pieczywo mieszane (graham, zytnie, pszenne, butki pszenne),

- roznego rodzaju pasty (z jajka, sera biatego, ryb, mies, drobiu), warzywa w postaci dodatkdéw

- kasze, makarony, ryz, ziemniaki,

- ryba 1 raz na 10 dni (jesli w dekadzie sa dwa piatki, to w jeden piatek ryba, w drugi piatek danie jarskie)

- produkty nabiatowe pottiuste,

- przetwory owocowe, niskostodzone dzemy, napoje na bazie mleka (kawa zbozowa na mleku),

- zréznicowany asortyment potraw miesnych (gulasze, mieso mielone, potrawki, sztuka miesa, dréb, ryby),
gotowane, pieczone i duszone, dla diety podstawowej mozliwos¢ podawania potraw smazonych,

- wedliny

- kolacja 1 raz na 10 dni musi by¢ w postaci cieptych dan

Na catodzienne wyzywienie pacjentéw w Szpitalu w oparciu o diety sktada sie:

$niadanie: zupa mleczna, pieczywo mieszane: chleb jasny, pieczywo razowe, butka pszenna w dietach

dzieciecych i pozostatych (chyba, Ze wyklucza to rodzaj zaleconej diety), masto, dodatki do pieczywa, warzywa,

goracy napdj (kawa zbozowa na mleku i herbata — do wyboru przez pacjenta),

Il $niadanie np. kanapka z dodatkiem warzyw lub owoc6w lub kefiru lub jogurtu), oprécz produktdw wyzej

wymienionych zamiennie kisiel, budyri, galaretka owocowa lub butka drozdzowa, herbatniki, biszkopty, napoje

owocowe, wafle ryzowe, chrupki kukurydziane itp.

obiad: sktadajacy sie z 2 dan (zupa i drugie danie) i kompotu, migso 6 razy w tygodniu, ryba 1 raz na 10 dni (jesli

w dekadzie sa dwa piatki, to w jeden piatek ryba, w drugi piatek danie jarskie), potrawy bezmiesne 1 raz na 10

dni - w zamian za mieso mielone, ziemniaki, kasze, suréwka lub satatka,

podwieczorek : kefir lub jogurt lub kanapka z dodatkiem biatkowo-warzywny, kisiel, budyri, galaretka owocowa

lub butka drozdzowa, herbatniki, biszkopty, napoje owocowe, wafle ryzowe, chrupki kukurydziane itp.

kolacja: pieczywo mieszane: chleb jasny, pieczywo razowe, butka pszenna masto, dodatki do pieczywa biatkowe

i warzywne, napoj np. herbata.

10.Przygotowywanie positkéw odbywac sie bedzie z uwzglednieniem nizej wymienionych rodzajéw diet stosowanych

w szpitalu:
) diety 3-positkowe
a) dieta ogdina
b) dieta lekkostrawna
c) dieta kleikowa
d) dieta watrobowa
e) dieta trzustkowa
f) dieta biegunkowa

Il) diety 5 -positkowe:

11.

a) dieta dzieci do lat 3
b) dieta dzieci starszych
przy niedokrwistosciach
bezglutenowa
ptynna cukrzycowa
f) ptynna bezmleczna
g) wegetariariska
h) watrobowo-cukrzycowa
i) cukrzycowa
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do zamdwienia diety nie wymienionej powyzej.
Przewiduje sie catodzienng racje pokarmowa (jeden dzieri zywieniowy jednej osoby - osobodzien)
z uwzglednieniem podziatu:
positki diety 3-daniowej: Sniadanie: 30%, obiad: 45%, kolacja: 25%
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positki diety 5-daniowej: Sniadanie: 20%, Il $niadanie: 10%, obiad: 40%, podwieczorek: 10%, kolacja: 20%
co stanowi wartos¢ catodziennego zapotrzebowania energetycznego na poszczegdlne positki.
12. Positki obiadowe oraz inne przygotowywane na ciepto nie moga, zawiera¢ przypraw z glutaminianem sodu (np.
kostki rosotowe, itp.).
Obiady musza byé urozmaicone, te same potrawy nie moga sie czesciej powtarzac¢ niz raz na 10 dni. Miesa
w jadtospisie tygodniowym powinny zaktada¢ podziat: 2 razy w tygodniu — mieso mielone, 2 razy w tygodniu mieso
gulasz, 2 razy w tygodniu cata porcja miesa, ryba 1 raz na 10 dni (jesli w dekadzie sa dwa piatki, to w jeden piatek
ryba, w drugi piatek danie jarskie), 1 raz na 10 dni obiad bezmigsny w zamian za migso mielone.

13. W swieta dodatkowo do kazdej diety serwowane beda produkty cukiernicze do obiadu lub kolacji (Wigilia np.
makowiec, drozdzowe, drozdzowe z owocami).

14. Dla $niadan i kolacji udziat wedlin wyzszej jakosci, w tym wieprzowych (szynka, baleron, poledwica, itp.) wynosi
okoto 40%; udziat wedlin $redniej jakosci, w tym drobiowych (kietbasy: szynkowa, podwawelska, toruriska,
krakowska, kanapkowa, itp.) okoto 40%; udziatu wedlin nizszej jakosci (pasztety, wedliny podrobowe, mielonka
itp.) okoto 20%.

15. Wyklucza sie serwowania puree ziemniaczanego na bazie suszu.

16. Dieta fatwostrawna powinna zawierac: biate pieczywo (butka pszenna dla dzieci), chude mieso i wedliny, sery
twarogowe pétttuste, warzywa rozdrobnione i podgotowane (buraki, kalafior, dynia, marchew) z wykluczeniem
warzyw ciezkostrawnych (kapusty kwaszonej, ogorkéw konserwowych, papryki, rzodkiewki, ogdrka),
wzdymajacych (fasola, groch, kukurydza). Dopuszczone na surowo w tej diecie: zielona safata, cykoria,
pomidory bez skoérki, utarta marchewka z jabtkiem oraz inne dodatki-owocowo-warzywne zalecane w diecie
lekkostrawnej.

17. Wykonawca zobowiazuje sie do urozmaicania positkéw z uwzglednieniem sezonowosci i tradycji, w tym m.in.
Srode popielcowa, Wielki Piatek, Wigilie, Swiat Bozego Narodzenia, Wielkanocy, Sylwestra czy ttustego czwartku
(potrawy Swiateczne wywodzace sie z tradycji kuchni polskiej z uwzglednieniem ciast).

18.

IV. WYMOGI DOTYCZACE PRZYGOTOWANIA | DOSTAWY POSILKOW

1. Obiady musza by¢ gorace i przygotowywane w dniu ich wydania, dostarczane nie wczesniej niz 1 godzine przed
podaniem.

2. Wszystkie positki musza zostac przygotowane i dostarczone w dniu wydania.

3. Positki w chwili podania musza posiadaé temperature:

a) nie nizsza, niz: 75°C dla zup, i min 63°C w przypadku goracego dania gtéwnego (danie miesne, drobiowe, ryh)
oraz deserdw (budyn, kisiel, sorbet)

b) safatki i surowki podane na zimno do drugiego dania, oraz dodatki warzywne do $niadan i kolacji podane na
zimno musza, posiada¢ temperature +4 °C

¢) Temperatura dan goracych to 80°C

4. Zupy mleczne (do $niadania) i obiadowe wydawane w pojemnikach GN w ilosciach nie mniejszych niz 350 ml na
osobe. Do wyliczenia kalorycznosci przyjmujemy 350 ml zupy na osobe.
przewidziane jest min. 250 ml ptynéw. Zamawiajacy oczekuje niestodzonych napojow dla wszystkich pacjentdw.
Zamawiajacy dopuszcza podawanie do positkéw napojéw stodzonych, chyba, ze wyklucza to rodzaj zaleconej
diety.

6.  Positki maja by¢ dostarczane w pojemnikach zbiorczych przystosowanych do kontaktu z zywnoscia (posiadajace
odpowiedni atest) i utrzymujacych odpowiednia temperature positku. Zamawiajacy ma prawo zadania atestéw od
Wykonawcy na kazdym etapie realizacji umowy.

7. Posilki gorace musza by¢ zapakowane w pojemniki typu GN zamykane pokrywami z silikonowymi uszczelkami
stuzace jako pojemniki wewnetrzne.

8.  Positki zimne musza by¢ pakowane w szczelnie zamykane pojemniki plastikowe dopuszczone do kontaktu
z zywnoscia, (pojemniki wewnetrzne) lub pojemniki typu GN z pokrywami z silikonowymi uszczelkami.

9.  Zamawiajacy nie dopuszcza, by wedlina, sery lub jajka itp. byly dostarczane w woreczkach foliowych. Wyzej
wymienione produkty maja byC dostarczane w pojemnikach plastikowych z pokrywami, przeznaczonych do
kontaktu z Zywnoscia,

10. Pokrojone i zapakowane w folie pieczywo musi byé transportowane w oddzielnych, szczelnie zamykanych
pojemnikach.

11.  Wszystkie ww. pojemniki (w tym takze opakowania zbiorcze) musza posiadac stosowne certyfikaty, atesty badZz
deklaracje zgodnosci z obowiazujacymi przepisami.

12.  Zgodnie z wytycznymi Paristwowej Inspekcji Sanitarnej, positek w formie cateringu musi zostaé wydany w czasie 4
godzin od momentu jego sporzadzenia (wyprodukowania).

13.  Wykonawca zobowiazany jest do wnoszenia przygotowanych positkéw w specjalistycznych termosach
i pojemnikach do pomieszczeri wskazanych przez Zamawiajacego.

14. Transport positkéw odbywaé sie bedzie w wozkach do przewozenia zywnosci.



15.
17.

18.

19.

Bezposrednio wydawaniem positku bedzie zajmowac sie personel Zamawiajacego.

Positki wydawane beda na naczyniach Zamawiajacego przez jego pracownikéw.

Realizujac dostawy Wykonawca bedzie zachowywac segregacje potraw, dostarczajac je Zamawiajacemu kazdego
dnia, w wyznaczonych godzinach, w odpowiednich zbiorczych pojemnikach hermetycznych i termosach,
zapewniajacych przydatnos¢é potraw do spozycia, zapewniajacych wiasciwa ochrone i temperature. Positki
dostarczane beda, Srodkami transportu przystosowanymi do przewozu zywnosci, spetniajac przy tym wszelkie
wymogi sanitarno-higieniczne, dopuszczonymi decyzjami wiasciwego inspektora sanitarnego do przewozu
positkow dla potrzeb zbiorowego zywienia.

Wydawanie positkéw bedzie odbywac sie w nastepujacych godzinach:

Sniadanie: 8.00 — 9.00

Il $niadanie: 9.30 — 10.30

Obiad: 12.45 - 14:00

Podwieczorek: 14:30-15:30

Kolacja: 16.00 — 18.00I

Positki do Szpitala dostarczane beda 2 x dziennie (I dowdz: $niadanie i Il $niadanie, Il dowdz: obiad, podwieczorek i
kolacja.

20. Boktadne godziny dostaw positkéw zostana ustalone po podpisaniu umowy z Wykonawca,

V. ZASADY SKLADANIA ZAMOWIEN

1.
2.
3.

Skladanie zamdwien odbywaé sie bedzie codziennie, droga telefoniczna (SMS) przez wyznaczona osobe
(kierownika kuchni).

Wykonawca zobowigzany jest do wyznaczenia statego przedstawiciela odpowiedzialnego za kontakt
Z Zamawiajacym.

Zamawiajacy przy sktadaniu zaméwienia zobowiazany jest podac doktadna liczbe dla kazdego z positkow diety 3-
positkowe] ($niadanie, obiad, kolacja) oraz diety 5-positkowej (Sniadanie, Il $niadanie, obiad, podwieczorek
i kolacja)

Zapotrzebowania/zamdwienia na $niadania (i Il $niadania w przypadku diety 5-cio positkowej) sktadane beda do
godz. 19.00 w dniu poprzedzajacym wydanie positku.

Zapotrzebowania/zamoéwienia na obiady i kolacje (oraz podwieczorki w przypadku diety 5-cio positkowej) sktadane
beda kazdorazowo na dzieni biezacy, maksymalnie do godz. 9.00.

Zapotrzebowania/zamowienia skladane beda ze szczegdlnym uwzglednieniem ewentualnych positkow
dietetycznych i zaleceni lekarskich. llos¢ zamawianych positkéw powinna by¢ odnotowana w zapotrzebowaniu
Zywnosciowym.

Wykonawca umozliwi zaméwienie dla poszczegdlnych pacjentéw tylko wybranych oddzielnie positkéw (np.
w sytuacji przyjecia pacjenta po godzinach wydawania $niadari, uwzgledniajac wydanie przyjetemu pacjentowi tylko
obiadu oraz kolacji, bez koniecznosci liczenia petnego dnia zywieniowego — osobodnia) przy uwzglednieniu
proporcji ceny zestawu $niadaniowego i kolacji po ¥4 kwoty oraz ceny zestawu obiadowego Y2 kwoty przyjetej za
pelny jeden dzien zywieniowy jednej osoby — osobodzien.

V1. ZASADY PLATNOSCI ZA POSILKI

1.
2.
3.
4,

5.
1.

Wykonawca zobowiazany jest podac w ofercie ceny catodziennego wyzywienia z uwzglednieniem specyfiki diet.
Wykonawca ma obowiazek zafakturowania doktadnej liczby dostarczonych positkdw z uwzglednieniem podziatu
na $niadania, Il $niadania, obiady, podwieczorki i kolacje.

Podstawa rozliczenia jest stawka (cena) osobodnia zywienia, wskazana w ofercie Wykonawcy, przy
uwzglednieniu proporcji ceny zestawu $niadaniowego i kolacji po % kwoty oraz ceny zestawu obiadowego Y2
kwoty przyjetej za petny jeden dzien zywieniowy jednej osoby — osobodzien.

W przypadku diety 5-positkowej koszt drugiego sniadania nalezy doliczy¢ do Sniadania, a podwieczorku do
obiadu.
Wsad do kotta, rozumiany jako przewidywany sredni dzienny koszt surowcéw, nie moze byé nizszy niz 49% ceny
ofertowej za osobodzien. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do oceny wsadu do kotta.

Zamawiajacy uprawniony jest do zmniejszenia rzeczywistych ilosci zamawianych positkéw w stosunku do

szacunkowej ilosci potrzeb, co spowoduje zmnigjszenie wartosci niniejszej umowy. Minimalna wartos¢ zamdwieri nie
bedzie nizsza niz 80 % wartosci brutto okreslonej w § 2. ust. 3 Umowy.

VII. OBOWIAZKI WYKONAWCY

1.
2.

Wykonawca zobowiazany jest do statego posiadania w miejscu wykonywania pracy aktualnego orzeczenia
lekarskiego pracownikéw do celéw epidemiologiczno-sanitarnych.

W razie nadzwyczajnej sytuaciji, skutkujacej czasowym brakiem mozliwosci wywigzania sie przez Wykonawce
z obowiazku realizacji ustug, Wykonawca we wilasnym zakresie zobowiazany jest zapewni¢ zastepcze wyzywienie



pacjentéw, zgodnie z warunkami umowy, bez dodatkowych kosztéw dla Zamawiajacego, po wczesniejszym
poinformowaniu i uzgodnieniu z Zamawiajacym.

Wykonawca ponosi petna odpowiedzialnos¢ za utrzymanie wiasciwego poziomu sanitarnego Zywienia oraz za
jakos$¢ oferowanych positkéw, tj.:

- odpowiednia gramatura,

- warto$¢ energetyczna i odzywcza,

- wkasciwe walory smakowe i estetyczne,

- czystos¢ mikrobiologiczna serwowanych potraw,

- dobdr wiasciwych surowcow,

- dobdr wiasciwych procesow technologicznych zgodnie z zamawiana, dieta,

Prébki positkow Wykonawca zobowiazany jest przechowywaé na swoim terenie. Obowiazkiem Wykonawcy jest
przechowywanie probek ze wszystkich przygotowanych i dostarczanych positkdw kazdego dnia przez okres 72
godzin z oznaczeniem daty, godziny oraz zawartosci prébki pokarmowej z podpisem osoby odpowiedzialnej za
pobranie prébki.

Wykonawca we wiasnym zakresie i na wltasny koszt zorganizuje:

- zakup surowcdw i produktéw niezbednych do realizacji przedmiotu umowy w punktach zapewniajacych ich
wysoka, jakos¢, ponoszac odpowiedzialnosé za whasciwe przygotowanie w procesie finalnym,

- transport positkow do siedziby Zamawiajacego znajdujacej sie w Grajewie, ul. Konstytucji 3 Maja 34, 19-200
Grajewo

- roztadunek termosoéw i pojemnikdw z positkami w miejscu wskazanym przez Zamawiajacego

- zatadunek pustych termosow i pojemnikdw z resztkami po konsumpciji,

Od Wykonawcy wymaga sie aby zatrudniat przez caly okres umowy wykwalifikowanych pracownikéw: tj. na
stanowisku:

a) dietetyka - osobe posiadajaca wyksztalcenie wyzsze kierunkowe oraz co najmniej 2 letnie doSwiadczenie

zawodowe z zakresu zywienia zbiorowego

b) kucharza — osobe legitymujaca, sie wyksztatceniem o profilu zwigzanym z gastronomia, posiadajace co najmnie

2 letnie doswiadczenie z zakresu zywienia zbiorowego
Wykonawca oswiadcza, iz jego pracownicy majacy bezposredni kontakt z przygotowywaniem, gotowaniem i
wydawaniem positkdw przebyli szkolenia w zakresie BHP, p/poz, sa odpowiednio przeszkoleni i posiadaja wiedze z
zakresu Zywienia zbiorowego i dietetyki oraz zasad higieny, a takze zobowiazuje sie by jego pracownicy
przestrzegali wszelkich obowiazujacych przepiséw minimum sanitarnego, dezynfekii i higieny pomieszczen stuzby
zdrowia (zgodnie z obowiazujacymi procedurami i wytycznymi), utrzymania czystosci pomieszczen, procedur
postepowania z materiatem zakaZnym, higieny osobistej, mycia rak jako podstawowej czynnosci zapobiegajacej
rozprzestrzenianiu sie zakazen szpitalnych, znajomosci diet.
Wykonawca najpdZniej w dniu podpisania umowy zobowiazuje sie do przedtozenia Zamawiajacemu wykazu 0sdb
odpowiadajacych za wykonywanie ustugi oraz udostepni do wgladu orzeczenia lekarskie do celow epidemiologiczno-
sanitarnych.

VIil. KONTROLA ZAMAWIAJACEGO

1.

2.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do sprawdzania stanu wykonania Umowy i zgtaszania na pismie, wszelkich
zastrzezen.

Zamawiajacy ma prawo do kontrolowania gramatury, ilosci dostarczanych positkéw zgodnie z jadtospisem oraz
kontrolowania prawidtowosci wykonania umowy i sporzadzania protokotu kontroli.

Wykonawca zobowiazany jest do umozliwienia Zamawiajacemu dokonywania biezacej oceny jakosci podawanych
positkow, a Zespotowi Kontroli Zakazen Szpitalnych umozliwienia kontroli pod wzgledem sanitarno -
epidemiologicznym.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo dostepu do wszelkich atestow, deklaracji zgodnosci i innych dokumentow
potwierdzajacych jakoscé/rzetelnos¢ wykonywanej ustugi.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo kontroli stosowanych surowcéw, przebiegu procesdéw technologicznych, norm
dziennych racji pokarmowych, prawo kontroli zgodnosci rodzaju positku z wymagana, dieta i menu oraz kontroli
wielkosci dostarczanych porcji.

Wykonawca zobowiazany jest na kazde zadanie Zamawiajacego w ciagu 5 dni od daty otrzymania pisemnego
wezwania, do przedstawienia aktualnego zaswiadczenia o wpisie do rejestru zaktadéw podlegajacych urzedowej
kontroli organdw Paristwowej Inspekciji Sanitarnej oraz decyzji zatwierdzajace] zaktad jako spetniajacy odpowiednie
wymagania sanitarne do celéw prowadzonej dziatalnosci w zakresie produkcji positkow i dystrybucji w systemie
cateringowym (w tym zatwierdzenia Srodkow transportu zywnosci, jesli zatwierdzenie nie odbyto sie oddzielnym
dokumentem) organdéw Paristwowej Inspekcji Sanitarnej wasciwej dla Wykonawcy oraz decyzji Paristwowej
Inspekcji Sanitarnej zatwierdzajacej zaklad jako spetniajacy odpowiednie wymagania sanitarne do celéw
prowadzonej dziatalnosci w zakresie porcjowania i wydawania gotowych positkéw w siedzibie Zamawiajacego oraz
aktualnych zaswiadczen i badan pracownikow zgodnie z obowiazujacym prawem.
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Wykonawca zobowiazany jest do umozliwienia osobie wskazanej przez Zamawiajacego dokonywania biezacej
organoleptycznej i wagowej oceny jakosci podawanych positkdw.

Uwagi dotyczace nienalezytego wykonania ustugi przez Wykonawce wpisywane beda do protokotu
z kontroli/reklamaciji przez Zamawiajacego.

Kontrola, o ktdrej mowa powyzej powinna by¢ przeprowadzana w obecnosci przedstawiciela Wykonawcy
Zamawiajacy ma prawo odmowic¢ przyjecia dostarczonych positkdw, jesli temperatura positku bedzie niezgodna
z podana w czesci IV ,Wymogi dotyczace przygotowania i dostawy positkow”.

Zamawiajacy ma prawo odmowi¢ przyjecia dostarczonych do oddziatu positkdw, jezeli: opakowanie bedzie
uszkodzone, temperatura positku bedzie niezgodna z podana w czesci IV ,Wymogi dotyczace przygotowania
i dostawy positkéw”. ilos¢ i rodzaj diet oraz pozostatych positkéw bedzie niezgodna z zamdéwieniem, positek
bedzie niepetny (brak sktadnika positku lub jego czesci).

Reklamacje beda zgtaszane pisemnie badZ mailowo na "Karcie reklamacji positkéw". Karta reklamacji
potwierdzana i przyjmowana jest przez pracownika wyznaczonego przez Wykonawce. Wykonawca do
przyjmowania i potwierdzania reklamacji wyznacza jedna, osobe z kazdej zmiany pracowniczej: Pana/ Pania, (imie
gL V4TS (o) TR PRPPRPRN

W przypadku zmiany osoby odpowiedzialnej za przyjmowanie reklamacji, Wykonawca wyznaczy inng osobe
i w formie pisemnej/mailowej poinformuje Zleceniodawce o tej zmianie.

W razie reklamacji positku w dniu powstania nieprawidtowosci z winy Wykonawcy zobowiazany jest on na koszt
wiasny do przygotowania positku lub produktu zamiennego w czasie do 1 godziny od zgtoszonej reklamacii.
Wykonawca zobligowany jest do wykonywania prébek zywnosci i przechowywania ich w odpowiednich warunkach
do celéw sanitarno — epidemiologicznych, dodatkowe prdbki powinny by¢ przechowywane u Zamawiajacego.
Wykonawca jest odpowiedzialny za jako$¢ wykonywanej ustugi oraz jej wykonanie zgodnie z wszystkimi
obowiazujacymi w tym zakresie przepisami prawa (z warunkami okreslonymi w Rozporzadzeniu Ministra Zdrowia
z dnia 17 kwietnia 2007 r. w sprawie pobierania i przechowywania prébek zywnosci przez zaktady zywienia
zbiorowego typu zamknietego (Dz.U. Nr 80, poz. 545).

Wykonawca zobowiazany jest udostepnia¢ Zamawiajacemu na jego zadanie protokoty z kazdej kontroli
Paristwowej Inspekcji Sanitarnej wkasciwej dla Wykonawcy oraz Paristwowej Inspekcji Sanitarnej i badania wody.
Wykonawca ponosi petna odpowiedzialnos¢ cywilna, i finansowa, za jakosé przygotowywanych positkdw oraz skutki
wynikajace z zaniedban przy ich przygotowywaniu, mogace mie¢ wptyw na pogorszenie stanu zdrowia pacjentow.
Zamawiajacy ma prawo wgladu do kartotek magazynowych oraz faktur zakupu w celu sprawdzenia wartosci wsadu
do kotfa.

Wykonawca zobowiazany jest do pokrywania kosztu wykonania na zlecenie Zamawiajacego badania jezeli beda
tego wymagaly kontrole zewnetrzne np. kontrole sanepidu. Badanie bedzie wykonywane przez niezalezne
akredytowane laboratorium



	1. Zamawiający uprawniony jest do zmniejszenia rzeczywistych ilości zamawianych posiłków w stosunku do szacunkowej ilości potrzeb, co spowoduje zmniejszenie wartości niniejszej umowy. Minimalna wartość zamówień nie będzie niższa niż 80 % wartości brutto określonej w § 2. ust. 3 Umowy.

