Zalacznik nr 1 do SIWZ

PRZEDMIOT ZAMOWIENIA

Positki oraz ich dostarczanie:

1. Przedmiotem zamdwienia jest $wiadczenie ustugi-dostarczenia positku obiadowego w formie cateringu dla pacjentéw Szpitala
Uniwersyteckiego nr 2 im.dr Jana Biziela w Bydgoszczy. Wykonawca, zobowigzany jest realizowaé przedmiotowe ustugi z zachowaniem
nalezytej starannosci, zgodnie z postanowieniami niniejszej SIWZ oraz w szczegdlnosci obowigzujacymi w tym zakresie przepisami
prawa. Wynikajace z obowigzujacych przepisow prawa wymogi dotyczace $wiadczenia ustug bedacych przedmiotem tegoz
postepowania sg wigzace dla Wykonawcow, a ich nie zawarcie w niniejszej SIWZ nie zwalnia Wykonawcéw z obowigzku ich
dopetnienia.

2. Przedmiotowe ustugi bedg realizowane codziennie, przez okres 6 miesiecy ( z mozliwoscig zmiany terminu rozpoczecia ustugi i
dtugosci jej trwania) , jednak nie wczesniej niz od dnia 16.08.2019 r.

3. Zamawiajacy szacuje ilo$¢ zestawéw obiadowych dziennie na poziomie: ok. 320-400 zestawow.:

5. taczna iloS¢ obiadéw w zaktadanym okresie 60 000 Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do jednostronnego zwigkszenia lub
zmniejszenia przedmiotu zamowienia (ilosci positkéw w zaleznosci od liczby pacjentow) bez mozliwosci roszczen ze strony
Wykonawcy z tego tytutu.

6. Wykonawca zobowigzany jest przygotowywac positki, zachowujac wymogi sanitarno-epidemiologiczne w zakresie warunkow
produkcji oraz dotyczace personelu w oparciu o system HACCP (GMP, GHP) - zgodnie z Ustawg z dnia 25 sierpnia 2006 r. o
bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (Dz. U z 2018 r poz. 1541)

7. Wykonawca zobowigzany jest zapewni¢ przestrzeganie obowigzujacych norm zywieniowych - zalecen i wymagan Instytutu
Zywnosci i Zywienia, tj. odpowiedniej wartosci odzywczej positkow, dziennych racji pokarmowych i doboru produktow - z
uwzglednieniem mozliwosci realizacji indywidualnych diet, a takze przygotowywaé positki 0 wysokiej wartosci kulinarnej i estetycznej.
Przewiduje sie spotkanie przedstawiciela Zamawiajacego z dietetykiem Wykonawcy przed data rozpoczecia dostaw positku w
celu ujednolicenia oczekiwan stron.

8. Wykonawca zobowigzany jest do sporzadzania jadtospisow dekadowych (10-dniowch jadtospiséw) uwzgledniajacych sezonowosé
i $wieta. Jadtospis musi zawiera¢ proponowane menu, gramature ,sktadniki i oznaczenie alergenow dla kazdej potrawy oddzielnie w
poszczegdlnych dietach, obliczong dzienng warto$¢ odzywczg i kaloryczng, (energia, biatko, tluszcze, weglowodany, wit. C, blonnik)
dla diety normalnej , lekkiej i cukrzycowej codziennie, lub na zadanie zamawiajacego w kazdej innej zleconej diecie, oraz wartos¢
dzienng wsadu do kotta - obiad dla diety normalnej , lekkiej i cukrzycowej codziennie. Ponadto wykonawca zobowigzany jest zatgczaé
do jadtospiséw dekadowych receptury potraw - wykaz ilosciowo-jakosciowy produktéw uzytych do przyrzadzenia i przedstawi¢
jadtospis Zamawiajacemu z 14-dniowym( przy uwzglednieniu jedynie dni roboczych )wyprzedzeniem. O akceptacji jadtospisow
Zamawiajacy poinformuje w ciagu 5 dni roboczych ( od ich otrzymania). W razie zastrzezen do jadtospisu Wykonawca przedstawi
alternatywne positki w terminie 3 dni. Ewentualne zmiany w zaakceptowanych jadtospisach Wykonawca moze wprowadzi¢ po
uprzedniej konsultacji z przedstawicielem Szpitala lub osobg zastepujaca. Zamawiajacy zastrzega sobie tworzenie diet indywidualnych
wedtug zlecen lekarskich dla wymagajacych tego pacjentow.

9. Do kazdego positku obiadowego wymagane sg dodatki w postaci surowek, warzyw gotowanych dostosowanych odpowiednio do diety.
Jadtospisy powinny zostac opracowane w oparciu o modelowe dzienne racje pokarmowe dla pacjentow wyrazone w gramach produktow
przedstawione w opracowaniu z 2010 roku ,DIETETYKA Zywienie Zdrowego i Chorego Cztowieka” Hanna Ciborowska i Anna Rudnicka
.Wydawnictwo Lekarskie PZWL.

,SYSTEMY DIETETYCZNE DLA ZAKLADOW StUZBY ZDROWIA * Helena Szczyglowa Instytut Zywnosci i Zywienia im. prof. Dra
med. Aleksandra Szczygta

10.W jadtospisie nalezy uwzglednia¢ réznorodny dobdr dozwolonych w danej diecie produktéw, potraw, technik kulinarnych oraz
sezonowo$¢ warzyw i owocow. W planowaniu jadtospisow muszg by¢ wziete pod uwage posty i $wieta, takie jak, Boze Narodzenie,
Wigilia itp.

11. W jadtospisie musi by¢ uwzglednione masto o zawarto$ci ttuszczu 82%, podane jako jednorazowe 1szt. =10g. do obiadu w diecie
wrzodowej, watrobowej i trzustkowej

12. W jadtospisie nalezy bezwzglednie zawrze¢:

- warzywa w postaci dodatkéw gotowane i surowki

- kasze, makarony, ryz, ziemniaki jako dodatek do 2 dania

- potrawy z ryb (1 raz w tygodniu),

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

13. Obiady musza by¢ gorace i przygotowywane w dniu ich wydania, dostarczane w godzinach 1230-130 Positki obiadowe nie moga
zawieraC przypraw z glutaminianem sodu (np. kostki rosotowe, itp.) Zupy gotowane na wywarze jarskim, miesnym lub masle 82 %
tluszczu..

14. Obiady muszg byé urozmaicone, te same potrawy nie mogg sie czesciej powtarzaé niz raz na 10 dni. Miesa w jadtospisie
tygodniowym powinny zaktada¢ podziat: 2 raz w tygodniu — migso mielone, 1 razy w tygodniu migso gulasz(drobiowy, lub wieprzowy),
2 razy w tygodniu cata porcja migsa, 1 raz w tygodniu ryba, 2 razy na 10 dni obiad bezmiesny w zamian za mieso mielone.

15. Wyklucza sie serwowania puree ziemniaczanego na bazie suszu.

16. Positki w chwili podania muszg posiada¢ temperature nie nizszg niz: zupa temp. min. 75°C, drugie danie ( sos, mieso, ziemniaki
dodatek warzywny na ciepto). temp. min.63 ° C, suréwki temp. max. 8 °C.

17. Przygotowanie obiadu przez pracownikow Wykonawcy winno odbywa¢ sie w pomieszczeniach kuchni Wykonawcy z
uwzglednieniem diet stosowanych w szpitalu i indywidualnych $cisle wedtug zlecen lekarskich.
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18. Przyktadowe diety stosowane w Szpitalu Uniwersyteckim nr 2 im dr Jana Biziela w Bydgoszczy i krotki opis tych diet,
szczego6towe wykazy produktéw dozwolonych i zabronionych jak i technik kulinarnych w poszczegdlnych dietach to wiedza fachowego
personelu i publikacje przywotane w punkcie 9 zatgcznika nr 1 do SIWZ. Do kazdej z tych diety moZliwe jest dotozenie opisu potraw
wykluczajacych ze wzgledu na choroby wspotistniejace. Jest to zawsze zgodne ze zleceniem lekarza i wymaga uwzglednienia przy
produkciji positku.

DIETA NORMALNA

W diecie normalnej dozwolone sg wszystkie potrawy i produkty oraz wszystkie techniki sporzadzania positkéw.

DIETA POLOZNICZE

Dieta potoznicza jest modyfikacjq diety normalnej. Z diety nalezy wykluczyé produkty wzdymajace, np. groch suchy, fasola sucha, por,
kapusta biata, kiszona itp. Pacjentkom na diecie potozniczej nie podajemy takze kwasnych zup, np. ogorkowej, zurku, szczawiowe;.
DIETA LEKKA

Dieta powinna pokry¢ zapotrzebowanie energetyczne i dostarczy¢ takiej ilosci sktadnikéw pokarmowych, jak dieta normalna. Do
sporzadzenia positkow dla w/w diety, wybieramy produkty tatwo strawne oraz techniki sporzadzania positkow takie jak — gotowanie,
duszenie, pieczenie bez dodatku ttuszczu.

DIETA MIELONA

Dieta ta jest modyfikacjq diety lekkiej. Migso lub ryba musi by¢ w postaci mielonej, jarzynka, gotowana, rozdrobniona, ziemniaki
gotowane, dodatkowa podajemy sos. Nie podajemy suréwek, klusek, pierogdw, kasz, ryzu.

DIETA LEKKA POLOZNICZA

Dieta jest modyfikacjq diety lekkiej. Oprocz gtéwnych zalecen diety lekkiej, pacjentkom na diecie lekkiej potozniczej nie podajemy
takze kwasnych zup, np. ogérkowej, zurku, szczawiowej.

DIETA MIAZDZYCOWA

Najwazniejsze w tej diecie jest ograniczenie spozycia nasyconych kwaséw tluszczowych. Potrawy podajemy gotowane, bez sosow,
eliminujemy potrawy wzdymajace, zéttka jaj, Smietane, podroby. Wybieramy produkty chude, np. filet kurczaka, schab, chude ryby.
Zwigkszamy ilo$¢ btonnika poprzez dodatkowe suréwki, jarzynki gotowane.

DIETA WYSOKOBIALKOWA

Dieta jest modyfikacja diety lekkiej i polega na zwiekszeniu ilosci biatka. Biatko powinno pokrywaé zapotrzebowanie energetyczne w
15- 20%. Podaz biatka zwigkszamy poprzez dodatkowa porcje migsa , ryby.

DIETA NISKOSODOWA

Dieta jest modyfikacjq diety lekkiej. W diecie tej nie dosalamy potraw. Wykluczamy tez przyprawy zawierajace sol, a takze ogorki
kiszone.

DIETA BEZMIESNA (WEGETARIANSKA)

Z diety tej wykluczamy catkowicie produkty z migsa i przetwory migsne.

DIETA CUKRZYCOWA

W diecie tej wykluczamy z zywienia glukoze, fruktoze, sacharoze. Planujac positek dla diety cukrzycowej nalezy pamietac o
chorobach wspétistniejacych, np. dieta cukrzycowa- watrobowa, cukrzycowa mielona, cukrzyca nisko biatkowa, itp. Pacjenci na wiw
diecie otrzymuja do obiadu surowke oraz jarzynke gotowang, aby w ten sposob zwiekszy¢ podaz btonnika, oczywiscie jesli choroba
pozwala na surowe warzywa. Jesli nie jest mozliwe podawanie surowych warzyw to podajemy dwie jarzynki gotowane

DIETA TRZUSTKOWA

W diecie tej ograniczamy tluszcz oraz btonnik. Jest to dieta nisko resztkowa. Wybieramy chude gatunki mies i ryb, takie jak schab,
filet drobiowy, chude gatunki ryb. Warzywa i owoce podajemy w postaci jarzynek gotowanych, sokéw. Z diety wykluczamy produkty
ciezkostrawne, wzdymajace, straczkowe, Technologia przygotowywania potraw to gotowanie. Do zabielania zup nie uzywamy
$mietany, nie podajemy sosow, ziemniaki podajemy ze $wiezym masetkiem o zawarto$ci ttuszczu 82%.

DIETA WRZODOWA

W diecie tej ograniczamy ttuszcz oraz btonnik. Jest to dieta nisko resztkowa. Wybieramy chude gatunki mies i ryb, takie jak schab,
filet drobiowy, chude gatunki ryb. Warzywa i owoce podajemy w postaci jarzynek gotowanych, sokéw. Z diety wykluczamy produkty
ciezkostrawne, wzdymajace, straczkowe, Technologia przygotowywania potraw to gotowanie. Do zabielania zup nie uzywamy
$mietany, nie podajemy sosow, ziemniaki podajemy ze $wiezym masetkiem o zawarto$ci ttuszczu 82%.

DIETA WATROBOWA

W diecie tej ograniczamy ttuszcz oraz btonnik. Jest to dieta nisko resztkowa. Wybieramy chude gatunki mies i ryb, takie jak schab,
filet drobiowy, chude gatunki ryb. Warzywa i owoce podajemy w postaci jarzynek gotowanych, sokéw. Z diety wykluczamy produkty
ciezkostrawne, wzdymajace, straczkowe, Technologia przygotowywania potraw to gotowanie. Do zabielania zup nie uzywamy
$mietany, nie podajemy soséw, ziemniaki podajemy ze Swiezym masetkiem.

DIETA BEZMLECZNA BEZRESZTKOWA

Z diety tej catkowicie wykluczamy mleko i przetwory mleczne. Ograniczamy takze spozycie btonnika. Z diety wykluczamy produkty
ciezkostrawne, wzdymajace, straczkowe. Wybieramy chude gatunki mies i ryb, takie jak schab, filet drobiowy, chude gatunki ryb.
Warzywa i owoce podajemy w postaci jarzynek gotowanych, sokéw. Sosy i zupy podprawiamy tylko zawiesing z maki.

DIETA HEMATOLOGICZNA

Dieta jest modyfikacjg diety lekkiej, Chorym nie podajemy surowych warzyw i owocéw. Wykluczamy takze warzywa straczkowe-
fasolka, groszek jako dodatek do Il daniai zup.

DIETA BEZMLECZNA

Dieta jest modyfikacja diety lekkiej. Z diety tej catkowicie wykluczamy mleko i przetwory mleczne.

DIETA BEZGLUTEMOWA

Dieta jest modyfikacjg diety lekkiej. Z diety catkowicie wykluczamy produkty zawierajace gluten, takie jak - maka pszenna, zytnia,
kasza jeczmienna itp. Do przygotowania potraw uzywamy make kukurydziana, jaglang, kasze gryczang itp.

DIETA NISKOPURYNOWA



Z diety tej wykluczamy produkty i potrawy zawierajace duze ilosci puryn i szczawiandw, a wiec wywary miesne, kostne, szpinak,
szczaw, rabarbar. W diecie ograniczamy spozycie ttuszczu, dlatego wybieramy chude gatunki mies i ryb. Zupy i sosy przygotowujemy
na bazie wywaréw jarzynowych.

DIETY INDYWIDUALNE

Diety zlecane przez lekarzy indywidualnie dla danego pacjenta. Czesto sg to diety eliminacyjne, np. bez selera, bez marchwi, bez
niklu, bez salicylandw, itp. Moga to by¢ takze diety takie, jak dieta bezmleczna, wysokobiatkowa, dieta wysoko weglowodanowa, dieta
weganska, dieta bez wieprzowiny, ziemniakow, marchwi, selera i laktozy. Rdznego rodzaju diety indywidualne moga taczy¢ sie z dietg
cukrzycowa.

19. Wykonawca zapewni pracownikom odpowiednie schludne, czyste, biate uniformy, identyfikatory i zobowigzany jest do
statego posiadania w miejscu wykonywania pracy aktualnego orzeczenia lekarskiego pracownikow do celéw epidemiologiczno-
sanitarnych.

20. Dowéz obiadu bedzie odbywaé sie codziennie przez 7 dni w tygodniu w godz.12%- 13% . Dostarczenie positku przez
Wykonawce na kazdy oddziat Szpitala zgodnie z zaméwieniem, przekazanie, sprawdzenie prawidtowej realizacji zaméwienia z osobg
odpowiedzialng z oddziatu i potwierdzenie odbioru ze strony Zamawiajacego. Do kazdego oddziatu wraz z positkiem obiadowym
dostarczony zostanie jadtospis wersja papierowa na 1dzien wcze$niej ( do zawieszenia w gablocie oddziatu) z informacjg zestawu
obiadowego w poszczegdinych dietach (danego oddziatu), iloscig w gramach potrawy serwowanej, kaloryczno$ci, sktadnikéw i
alergenow w zestawie

21. Dowoz obiadu bedzie odbywaé sie codziennie do 20 oddziatéw szpitalnych potozonych na 7 poziomach budynku
gtéwnego i 3 poziomach pawilonu. W obu budynkach dojazd bezposrednio od wejscia windami.

22. Godzina i forma zgtoszen codziennych raportéw ilosci obiadéw na dzien biezacy zostanie ustalona przez Zamawiajacego |
Wykonawce po podpisaniu umowy. Jednak zgtoszenia zostang dostarczone do Wykonawcy nie pdzniej niz do godz.9% Zamawiajacy
ma prawo do zmiany zaméwienia w ciggu dnia pod wzgledem ilosci positkéw i rodzajow diet, z uwagi np. na niezaplanowane przyjecia
lub wypisy pacjentow zgtoszenie rdznic pacjentdw ilosciowych i rodzaju diet nastapi nie pézniej niz na 2 godziny przed obiadem, przy
uwzglednieniu godziny dowozu obiadu {j. do godz. 1030

23. Positki winne by¢ wykonane z naturalnych produktéw metodg tradycyjng bez uzywania produktow instant lub pétproduktow( np.
zup instant, pierogéw mrozonych, potraw migsnych mrozonych.

24. W razie nadzwyczajnej sytuacji, skutkujacej czasowym brakiem mozliwosci wywigzania sig¢ przez Wykonawce z obowigzku realizacji
ustug, Wykonawca we witasnym zakresie zobowigzany jest zapewniC zastepcze wyzywienie pacjentéw, zgodnie z warunkami umowy, bez
dodatkowych kosztow dla Zamawiajacego, po wczesniejszym poinformowaniu i uzgodnieniu z Zamawiajacym.

25. Wykonawca ponosi petng odpowiedzialno$¢ za utrzymanie wtasciwego poziomu sanitarnego zywienia oraz za jako$¢ oferowanych
positkéw, j.:

a) odpowiednia gramatura,

b) wartos$¢ energetyczna i odzywcza,

C) wiasciwe walory smakowe i estetyczne,

d) czysto$¢ mikrobiologiczng serwowanych potraw,
e) dobér whasciwych surowcow,

f) dobér wiasciwych procesdw technologicznych
Q) zgodny z ofertg wsad do kotta

26. Positek obiadowy powinien by¢ przywozony na poszczegdlne oddziaty wg zgtoszonej ilosci i zgodnie z zamawianymi  dietami
0,5 godziny przed wydaniem positku w godzinach 1230-1300

27. Transport termicznie przetwarzanych sktadnikow positkéw powinien si¢ odbywaé w specjalnie do tego przeznaczonych termosach-
bemarach zachowujacych wiasciwa temperature i wilgotnosc.

28. Positki gorace musza by¢ zapakowane w pojemniki typu GN zamykane pokrywami z silikonowymi uszczelkami stuzace jako
pojemniki wewnetrzne, a nastepnie w pojemniki termoizolacyjne - termoporty (pojemniki zewnetrzne), zabezpieczajace przed
schtodzeniem w czasie transportu lub termosy kwasoodporne

29. Positki zimne wymagajace przechowywania w warunkach chiodniczych muszg byé pakowane w szczelnie zamykane j pojemniki
dopuszczone do kontaktu z zywno$cig (pojemniki wewnetrzne) lub pojemniki typu GN z pokrywami z silikonowymi uszczelkami, a
nastepnie zapakowane do termoportdw (pojemnikéw transportowych) tak, by zapewnié transport w odpowiednio niskich
temperaturach, lub termosy kwasoodporne

30. Wszystkie pojemniki (w tym takze opakowania zbiorcze) muszg by¢ estetyczne, bez ubytkéw, czyste , posiada¢ stosowne
certyfikaty, atesty badz deklaracje zgodnosci z obowigzujacymi przepisami.

31. Pojemniki termoizolacyjne, termosy, GN-y oraz inne zamykane pojemniki dopuszczone do kontaktu z zywno$cig muszg by¢
opisane nazwag Zamawiajacego i docelowego oddziatu, diety ktorej dotyczy positek i iloscig porcji w pojemniku. Nie dopuszcza sie
zalewania porcji w cato$ci miesa sosem. Ma to na celu tatwiejsze liczenie porcji w pojemniku przez personel oddziatu.

32. Odbidr pojemnikdw, termosow stuzacych do dostarczenia positkéw na oddziaty bedzie odbywat sie w godzinach 1430-1500

przez wykonawce.

33. Diety podstawowe i ich ilo$¢ w analogicznym okresie roku 2018.

NORMALNA 15305
POLOZNICZA 4502
LEKKA POLOZNICZA 4037
LEKKA 14232
MIELONA 1038
MIAZDZYCA 41
WYSOKOBIALKOWA 527
NISKOSODOWA 13
CUKRZYCA 13404



TRZUSTKOWA 705

WRZODOWA 267
WATROBOWA 1869
BEZMLECZNA BEZRESZTKOWA 824
HEMATOLOGICZNA 1507
BEZMLECZNA 464
BEZGLUTENOWA 86
WEGETARIANSKA 196
NISKOPURYNOWA 76
INDYWIDUALNE 266
RAZEM 59359

Zalecane normy kalorii i sktadnikéw pokarmowych obliczonych na jeden positek obiadowy dla diety normalnej i lekkostrawnej. W
pozostatych zlecanych dietach zalecenia zywieniowe

OBIAD:

ENERGIA (kcal) =40 % (*/- 15 %) - 880 kcal

BIALKO(g) -0d 259 do 35¢g

TLUSZCZE (g)- 20 g- 34 g

WEGLOWODANY(g)- 110g - 150 g

Zawarto$¢ btonnika w positku nie powinna by¢é mniejsza niz 6 g na osobe .
Dodatek soli dodanej do potraw nie powinien przekracza¢ 1,5 — 2 g na osobe.
Minimalna wielko$¢ gotowej porcii dla jednego pacienta positek obiadowy

MIESO DUSZONE, GOTOWANE, SMAZONE- 80g
GULASZ -200g

ZIEMNIAKI-300g

SUROWKA-150g

JARZYNKA GOTOWANA- 150g

KASZA NA SYPKO-300g

RYZ NA SYPKO-300g

MAKARON - 300G

SOS DO MIESA- 50g

SOS JAKO DODATEK DO Il DANIA- 200g
RYBA SMAZONA PANIEROWANA- 150g
RYBA GOTOWANA- 100g

ZUPA- 300ml

Kontrola Zamawiajacego:

1. Wykonawca odpowiedzialny jest za catkowity proces mycia wszelkich pojemnikéw po obiedzie.

2. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do kontroli zapisdw z mycia i dezynfekcji ww. pojemnikéw w ktérych beda dostarczane positki.

3. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do sprawdzania stanu wykonania Umowy i zgtaszania na pi$mie, wszelkich zastrzezen.

4. Zamawiajacy ma prawo do kontrolowania gramatury, ilosci dostarczanych positkéw zgodnie z jadtospisem, temperatury positkow

oraz kontrolowania prawidtowo$ci wykonania umowy i sporzadzania protokotu kontroli.

5. Wykonawca zobowigzany jest do umozliwienia Zamawiajacemu dokonywania biezacej oceny jakosci podawanych positkow, a

Zespotowi Kontroli Zakazen Szpitalnych umoZliwienia kontroli pod wzgledem sanitarno — epidemiologicznym.

6. Wykonawca przedstawi na kazde zgdanie Zamawiajacego wyniki badarn mikrobiologicznych w zakresie skuteczno$ci mycia i

dezynfekcji sprzetu stuzacego do produkcji przedmiotu zamdwienia. Badania przeprowadzane sg co najmniej 1 raz na 6 miesiecy na

koszt Wykonawcy.

7. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo dostepu do wszelkich atestow, deklaracji zgodno$ci i innych dokumentéw potwierdzajacych

jako$c/rzetelnos¢ wykonywanej ustugi.

8. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo kontroli stosowanych surowcéw, przebiegu proceséw technologicznych, norm dziennych

racji pokarmowych, prawo kontroli zgodnosci rodzaju positku z wymagang dietg i menu oraz kontroli wielkoSci dostarczanych porcji.

W celu realizacji uprawnien kontrolnych Zamawiajacy bedzie miat prawo wstepu do pomieszczen, w ktérych Wykonawca

przygotowuje positki w kazdym czasie w trakcie trwania umowy, a Wykonawca ma obowigzek pomieszczenia te Zamawiajagcemu w

tym celu udostepnic.

9. Wykonawca zobowigzany jest do umozliwienia osobie wskazanej przez Zamawiajacego dokonywania biezgcej organoleptycznej

i wagowej oceny jako$ci podawanych positkéw. Wigze sie to z codziennym dostarczaniem porcji degustacyjnej ztozonej z petnego

positku obiadowego przyjetego na dany dzien. Bedzie ona oznaczona i oddzielnie zapakowana. Dostarczana porcja degustacyjna

bedzie odwzorowaniem diety w danym dniu wskazanej przez Zamawiajacego.

10. Uwagi dotyczace nienalezytego wykonania ustugi przez Wykonawce wpisywane bedg do protokotu z kontroli/reklamaciji przez

Zamawiajacego. Kontrola, o ktorej mowa powyzej powinna by¢ przeprowadzana w obecno$ci przedstawiciela Wykonawcy.

Zamawiajacy ma prawo odmowic przyjecia dostarczonych do oddziatu positkw, jezeli: opakowanie bedzie uszkodzone, temperatura

positku bedzie mniejsza niz 10% wymaganej, ilo$¢ i rodzaj diet oraz pozostatych positkéw bedzie niezgodna z zaméwieniem, positek

bedzie niepetny(brak sktadnika positku lub jego czesci).

Reklamacje beda zgtaszane pisemnie na "Karcie reklamacji positkéw" potwierdzanej przez pracownika Wykonawcy i po stronie

Zamawiajacego przez pielegniarke/pielegniarke koordynujacq oddziatu, ktérego dotyczy reklamacja. Karta reklamacji potwierdzana i
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przyjmowana jest przez pracownika wyznaczonego przez Wykonawce. Wykonawca do przyjmowania i potwierdzania reklamacji
wyznacza jedng osobg z kazdej zmiany pracowniczej: Pana/ Panig (imie i nazwisko. W przypadku zmiany osoby odpowiedzialnej za
przyjmowanie reklamacji, Wykonawca wyznaczy inng osobe i w formie pisemnej poinformuje Zleceniodawce o tej zmianie. Kopia
karty reklamacji pozostaje u pielegniarki/pielegniarki koordynujacej oddziatu, ktérego dotyczy reklamacja. W razie reklamacji positku
z winy Wykonawcy zobowigzany jest on na koszt wlasny do przygotowania positku lub produktu zamiennego w czasie do 1 godziny
od zgtoszonej reklamacji.

11. Wykonawca zobowigzany jest udostepnia¢ Zamawiajacemu na jego zadanie protokoty z badania wody.

12. Wykonawca ponosi petng odpowiedzialno$¢ cywilng i finansowg za jako$¢ przygotowywanych positkéw oraz skutki wynikajace z
zaniedban przy ich przygotowywaniu, mogace mie¢ wptyw na pogorszenie stanu zdrowia pacjentow.

13. Zamawiajacy ma prawo wgladu do kartotek magazynowych oraz faktur zakupu w celu sprawdzenia wartosci wsadu do kotta.

14. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do wgladu orzeczenia lekarskie pracownikéw do celéw epidemiologiczno-sanitarnych.

Zamawiajacy



