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Zatacznik nr 1A do SWz

SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Ustugi spoteczne w zakresie przygotowywania catodobowych positkow dla pacjentow szpitala
Samod:zielnego Publicznego Zaktadu Opieki Zdrowotnej imienia doktora Kazimierza Hotogi w
Nowym Tomyslu

Nr sprawy SPZOZ_NT.DZP.241.01.23

Przedmiotem zamdwienia jest Swiadczenie wtasnym naktadem sit i Srodkéw ustugi w zakresie codziennego,
catodobowego produkowania i sukcesywnego dostarczania positkéw dla pacjentow szpitala Zamawiajgcego
potozonego w Nowym Tomyslu przy ul. Sienkiewicza 3, zgodnie z zaleceniami Gtéwnego Inspektora Sanitarnego
i Instytutu Zywnosci i Zywienia w sprawie norm wyzywienia i zywienia jakie obowiagzujg w zamknietych
zaktadach zywienia zbiorowego oraz zgodnie z ustawg z dnia 25 sierpnia 2006r. o bezpieczenstwie zywnosci i
zywienia (t.j. Dz.U. 2022 poz. 2132.) z uwzglednieniem wtasciwosci odzywczych i kalorycznosci positkdw, ich
jakosci, zréznicowania, waloréw smakowych i estetycznych oraz wiasciwej temperatury. Przygotowywanie
positkéw odbywad sie bedzie z uwzglednieniem diet stosowanych w szpitalu Zamawiajgcego.

Wykonawca zobowigzany jest zabezpieczy¢ we wtasnym zakresie niezbedne pomieszczenia, urzadzenia,
narzedzia, materiaty, surowce oraz srodki transportowe niezbedne do prawidtowej realizacji Ustug sktadajgcych
sie na przedmiot niniejszego zamdwienia.

Wykonawca obowigzany jest wykonywac przedmiot zamdwienia nieprzerwanie, przez caly czas trwania
umowy, co oznacza konieczno$é zapewnienia catodziennego wyzywienia przez 7 dni w tygodniu (oraz dostaw
co najmniej 2 razy dziennie osobno $niadania oraz obiady i podwieczorki z kolacjami) bez wzgledu na to czy
sg to dni ustawowo wolne od pracy i $wieta, zgodnie z obowigzujacymi w tym zakresie normami i przepisami
dot. placéwek stuzby zdrowia. Zamawiajacy

Przewidywany zakres zamodwienia positkébw wynosi ok. 80 000 positkéw catodobowych (osobodni) diety
podstawowej szpitalnej i innych diet leczniczych, w tym ok. 4 400 porcji diety ptynnej i kleikowej, zupy na
przyjecia ok. 3 000 porcji, 15 000 podwieczorkéw dla diabetykéw, oraz ok. 500 opakowan na positki dla
pacjentdw z chorobami zakaznymi . Podana przez Zamawiajgcego liczba positkdw ma charakter szacunkowy i w
trakcie realizacji przedmiotowej umowy moze ulec zmianie (zmniejszeniu lub zwiekszeniu) w zaleznosci od
biezgcych rzeczywistych potrzeb Zamawiajgcego zwigzanych z iloscig hospitalizowanych pacjentéw.

W realizacji przedmiotu zamdwienia Wykonawce obowigzuje "System HACCP" regulowany:

- Dyrektywg Rady 89/397/EEC z 14 czerwca 1989r. dotyczgcg ochrony zdrowia ludzkiego, urzedowej kontroli
artykutow zywnosciowych oraz inspekcji, pobierania préb, analiz i dokumentacji.

- Dyrektywag Rady 93/43/EEC z 10 czerwca 1993r. dotyczacg obowigzku stosowania w produkcji HACCP,
wymogow higieny, zakupow, dystrybucji i sprzedazy zywnosci oraz koniecznosSci potwierdzania, ze stosowane
sg odpowiednie procedury postepowania w standardowych czynnosciach podczas prowadzenia
przedsiebiorstwa produkcyjnego.

- Ustawa z dnia 30 pazdziernika 2003 r. o zmianie ustawy o warunkach zdrowotnych zywnosci i zywienia oraz
niektérych innych ustaw Dz.U. 2003 nr 208 poz. 2020

Positki dostarczane beda w ustalonych porach dnia zgodnie z harmonogramem okreslonym w Zatgczniku nr 1
do umowy. Samochdéd, w ktérym Wykonawca dostarcza¢ bedzie zywnos¢ powinien by¢ dostosowany do
realizacji przedmiotu zamowienia i posiada¢ stosowne dopuszczenia do transportu zywnosci. Transport
positkdw odbywa sie na koszt i ryzyko Wykonawcy.

1. W ramach realizacji przedmiotu umowy do obowigzkéw Wykonawcy naleze¢ bedzie w szczegdélnosci:

a) przygotowywanie dekadowych jadtospisdw w zakresie diety normalnej i lekkostrawnej, cukrzycowej i
watrobowej oraz przedstawianie ich do zatwierdzenia dietetykowi Zamawiajacego, co najmniej na trzy dni
robocze przed planowanym rozpoczeciem obowigzywania danego jadtospisu, z podaniem doktadnych
nazw produktéw (nazw wedlin, zup, drugich dan), sposobu obrébki (smazenie, gotowanie itp.). Positki
powinny zawiera gramature oraz obliczong zawartos$¢ energii i podstawowych sktadnikéow odzywczych:
biatka, ttuszczu i weglowodandw. Gramatura, kalorycznos¢, zawartos¢ sktadnikow w positkach musza
odpowiadaé nomenklaturze diet. W jadtospisie winny by¢ wskazane (np. wyttuszczone) alergeny;
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b) przyjecie dziennych zapotrzebowan na positki sktadanych przez oddziaty szpitalne za posrednictwem
dietetyka Zamawiajgcego

c) przygotowanie wiasnym naktadem sit i srodkéw positkéw, z podziatem na diety, wedtug zatwierdzonego
przez Zamawiajacego jadtospisu i zgtoszonych zapotrzebowan ilosciowych i dietetycznych z poszczegéinych
oddziatéw szpitalnych.

d) umieszczenie positkéw w stosownych pojemnikach — termosach (dla potraw cieptych i suréwek) i koszach
lub innych pojemnikach (dla hermetycznie zapakowanych jednoporcyjnych pakietéw zimnych) z
odpowiednim podziatem na diety oddzielnie do kazdej z kuchenek oddziatéw: wewnetrznego,
ginekologiczno-potozniczego, chirurgicznego, dzieciecego, AilT, neurologicznego, udarowego i
ortopedycznego.

e) dostawy positkéw kosztem i staraniem Wykonawcy za pomoca transportu spetniajgcego odpowiednie
wymogi sanitarne. Cena transportu wkalkulowana bedzie w cene positkdéw;

f) pobieranie i stosowne przechowywanie probek positkdw w specjalnie przeznaczonych do tego lodéwkach
przez okres 72 godzin zgodnie z wtasciwymi przepisami prawa;

g) przewdz wyzej wymienionych pojemnikéw i ich dostarczenie do drzwi oddzielajgcych dane oddziaty
szpitalne od wewnetrznych ciggédw komunikacyjnych (korytarzy) szpitala Zamawiajacego w terminach
okreslonych przez Zamawiajacego,

h) odbidr pustych pojemnikéw po transportowanych positkach, ich mycie i dezynfekcja;

i) odbidr i utylizacja resztek pokonsumpcyjnych.

j)  prowadzenie na biezgco wtasnej ewidencji ilosci dostarczonych positkdw z podziatem na $niadania, obiady,
kolacje, podwieczorki, dieta ptynna i kleiki

k) Wykonawca zapewni mozliwo$¢ zamdwienia odptatnego catodziennego wyzywienia ($niadania, obiad,
kolacja) dla rodzicéw dzieci przebywajacych na oddziale dzieciecym oraz positkdw dla personelu szpitala.

Wykonawca bedzie realizowat ww. czynnosci zachowujac nalezyte wymogi sanitarno-epidemiologiczne,
zwtaszcza w zakresie higieny osobistej personelu oraz warunkdéw przygotowania, pakowania i transportu
positkéw. Wykonawca odpowiada w zakresie wykonywanych przez siebie czynnosci bezposrednio przed
zewnetrznymi organami nadzorczo — kontrolnymi za utrzymanie w trakcie wykonywanych przez siebie
czynnosci nalezytego rezimu sanitarnego zgodnego z aktualnie obowigzujgcymi przepisami.

Zamawiajacy jest uprawniony do odmowy odbioru positkéw zimnych, o nieprawidtowym zapachu,
niedopieczonych, niedogotowanych, zanieczyszczonych oraz wygladajgcych na nieswieze. Zakwestionowane
positki podlegaja wymianie na wyfgczny koszt Wykonawcy.

2. Opis wymogow, jakie muszg spetniac positki przygotowywane przez Wykonawce:

a) na catodobowe wyzywienie pacjenta sktadajg sie 3 petne positki ($niadania, obiady i kolacje) oraz
podwieczorek (wydawany wytgcznie pacjentom diabetycznym wraz z kolacjg) uwzgledniajgce podstawowe
sktadniki i produkty spozywcze wysokiej jakosci stosowane w szpitalnym zywieniu dietetycznym (z
odpowiednim podziatem na diety opisane w ppkt ,Klasyfikacja diet szpitalnych”) Zatacznik nr 1 do wzoru
umowy. Wykonawca zobowigzany jest do sporzadzania codziennych  wykazéw surowcéw (tzw.
»Rozdzielnik potraw”) uwzgledniajgcych gramature poszczegdlnych surowcéw na jedng porcje positku.
W/w wykazy Wykonawca przedstawiat bedzie (na zgdanie) dietetykowi Zamawiajgcego do wgladu.

b) positki powinny by¢ urozmaicone; w momencie ich dostarczenia do Zamawiajacego musza charakteryzowac
sie wysoka jakoscig - posiadac wtasciwe walory smakowe i zapachowe, odpowiednig estetyke, temperature i
konsystencje; Do kazdego positku wymagany jest dodatek owocéw lub warzyw

e Sniadania sktadajg sie z petnowartoéciowych, jedno porcyjnych, hermetycznie zapakowanych
(opakowania jednorazowe) pakietéw zimnych (zawierajacych pieczywo, masto o zawartosci ttuszczu
min. 70% i dodatek) dla kazdego pacjenta oraz zupy mlecznej i kawy zbozowej (wyjatki: w przypadku
oddziatu wewnetrznego, udarowego i oddziatu ortopedii i traumatologii narzadu ruchu do kawy
zbozowej dostarcza sie mleko do jej zabielania, w przypadku oddziatu dzieciecego zamiast kawy
zbozowej dostarcza sie stodka herbate, a zamiast zupy mlecznej -mleko);

¢ Obiady sktadajg sie z zupy i drugiego dania oraz ewentualnie napoju;

¢ Podwieczorek (wytacznie dla pacjentéw diabetycznych);

¢ Kolacje sktadajg sie z petnowartosciowych, jednoporcyjnych, hermetycznie zapakowanych
(opakowania jednorazowe) pakietéw zimnych (zawierajacych pieczywo, masto o zawartosci ttuszczu
min. 70% i dodatek) dla kazdego pacjenta oraz odpowiedniej ilosci saszetek herbaty ekspresowej
umozliwiajacej zaparzenie przez personel Zamawiajgcego stosownej ilosci herbaty dla podanej w
zapotrzebowaniu oddziatowym ilosci pacjentow.
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c) Dzienne racje pokarmowe oraz wartosci energetyczne i sktadniki odzywcze positkéw winny by¢ zgodne z
wytycznymi Gtéwnego Inspektora Sanitarnego i Instytutu Zywnosci i Zywienia w Warszawie dotyczacymi
norm wyzywienia i zywienia pacjentdw jakie obowigzujg w zamknietych zaktadach zywienia zbiorowego oraz
zgodnie z ustawa z dnia 25 sierpnia 2006r. o bezpieczefstwie zywnosci i zywienia (Dz.U. 2022 poz. 2132.) a
takze z obowigzujacymi normami zaktadowymi okreslajgcymi ilos¢é gotowego produktu w gramach na osobe z
uwzglednieniem wifasciwosci odzywczych i kalorycznosci positkéw, ich jakosci, waloréw smakowych i
estetycznych oraz wtasciwej temperatury.

d) Wykonawca zobowigzany jest do przygotowywania positkéw o charakterze swigtecznym z uwzglednieniem
tradycyjnych potraw oraz ciasta w okresie $wigt Bozego Narodzenia, Wielkanocy i innych $Swigt oraz potraw
postnych w Srode Popielcowg i Wielki Pigtek.

A. Klasyfikacja diet szpitalnych

Nazwa diety Charakterystyka Zastosowanie

Okresla racjonalny sposéb zywienia Stosuje sie u chorych niewymagajacych
Zatozenia diety: Zywienia dietetycznego
Energia 2100 — 2600 kcal

Podstawowa Biatko 70— 75 g
Ttuszcze 80 g
Weglowodany okoto 350 g
Dobér produktéw, potraw i technik Schorzenia uktadu pokarmowego, osoby
sporzadzania positkow tatwostrawnych jest | starsze, dieta wstepna przy przyjeciu
podstawg do planowania ponizszych diet pacjenta do szpitala do ustalenia diety przez
Zatozenia diety: lekarza

Lekkostrawna:

Energia 2300 — 2500 kcal
Biatko 70-75¢g

Ttuszcze 70—-80 g
Weglowodany 300 —380 g

tatwo strawna z ograniczeniem
ttuszczu i btonnika

Ttuszcz zredukowany do potowy normy
fizjologicznej tj. 40-50 g

Ostre i przewlekte zapalenie watroby, trzustki,
zapalenie pecherzyka z6tciowego i drog
26tciowych, kamica zotciowa, okres zaostrzenia
wrzodziejgcego zapalenia jelita grubego

tatwo strawna z ograniczeniem
substancji pobudzajacych
wydzielanie soku zotadkowego

Ograniczenie mocnych wywaréw miesnych,
kostnych i warzywnych, ttustych sosow,
potraw stonych, kwasnych

Choroba wrzodowa zotadka i dwunastnicy,
przewlekty niezyt zotadka z nadkwasnoscia,
okres rekonwalescencji

Z ograniczeniem tatwo
przyswajalnych weglowodandéw

Ogranicza sie lub wyklucza cukier, miéd,
dzem, stodycze

Cukrzyca, nieprawidtowe stezenie glukozy
we krwi

tatwo strawna bogatobiatkowa

Zaleca sie powyzej 100 g biatka na dobe

Choroby gorgczkowe, wyréwnana marskos¢
watroby, zespdt nerczycowy, uposledzenie
trawienia i wchtaniania, zespoty
poresekcyjne, wychudzenie organizmu,
wrzodziejgce zapalenia jelita grubego

tatwo strawna niskobiatkowa

Ograniczenie biatka do 40 g, ale nie mniej
niz 20 g na dobe

Niewydolnos¢ watroby, niewydolnos¢ nerek

Bogatoresztkowa

Powinna zawiera¢ powyzej 35-40 g
btonnika pokarmowego

Zaparcia, nadmierna pobudliwos¢ jelita
grubego

Ubogoenergetyczna

Wartosc¢ energetyczna zredukowana do
1500 — 1000 kcal na dobe

Nadwaga, otytos¢

Dieta o kontrolowanej
zawartosci kwaséw
ttuszczowych

Zwiekszenie ttuszczéw roslinnych i rybich,
ograniczenie ttuszczéw zwierzecych

Hiperlipidemia, miazdzyca, podwyzszone
stezenie cholesterolu we krwi

Dieta z modyfikacja, co do
sktadnikéw mineralnych

Wartos¢ odzywcza diety powinna by¢
indywidualnie dostosowana do chorego

. Matosolna

Ograniczenie lub wykluczenie dodatku
chlorku sodu do diety

Nadcisnienie tetnicze, zespdt nerczycowy,
niewyrownana marskos¢ watroby,

tatwo strawna o zmienionej
konsystencji

Wartos¢ odzywcza diety powinna pokrywac
indywidualne zapotrzebowanie chorego

Pacjenci po zabiegach operacyjnych,
udarach, z porazeniem

e Papkowata

Potrawy przetarte, zmiksowane

jw. oraz utrudnione gryzienie, schorzenia
jamy ustnej i przetyku,

e Ptynna

Potrawy ptynne z zastosowaniem
produktéw o wysokiej wartosci odzywczej

jw. oraz nudnosci, wymioty

e Do zywienia przez zgtebnik

Zbilansowana dieta ptynna zmiksowana i

Schorzenia jamy ustnej, przetyku, zotgdka,
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lub przetoke

przecedzona

chorzy nieprzytomni

Inne diety specjalne

e Cukrzyca watrobowa

e Cukrzyca niskobiatkowa
e Cukrzyca wysokobiatkowa
e Bezglutenowa

o Kleikowa

wg zalecen lekarza

Zapotrzebowanie Zamawiajacego na positki dietetyczne w procentach:
60% positkdw- dieta podstawowa
40% positkéw — pozostate diety

B._Rozktad catodziennej racji pokarmowej na poszczegélne positki w zaleznosci od ich liczby

Rodzaj Liczba positkéw w ciggu dnia
positkéw 3 4 - dieta cukrzycowa
Sniadanie 30 - 35 % dziennej wartosci energet. 25 — 30 % dziennej wartosci energet.
Obiad 35 — 40 % dziennej wartosci energet. 35 - 40 % dziennej wartosci energet.

Podwieczorek
Kolacja

25 — 30 % dziennej wartosci energet.

5—10 % dziennej wartosci energet.
20 — 25 % dziennej wartosci energet.

C._llos¢ gotowego produktu w gramach w/g norm zaktadowych

grr;::ktéw Nazwa produktu, potrawy llos¢
Pieczywo 100-150¢g
Pierogi z twarogiem, migsem, ruskie 8 szt.
Pierogi leniwe 250¢g
Produkty Kopytka 250g
zbozowe Makaron, kasza 200 g
Ryz z jabtkiem 200g-300¢g
Nale$niki z twarogom 200 g — 2 szt.
Krokiety miesne 200 g — 2 szt.
Zupa mleczna 250-300 ml
Mleko, jako napdj 250 ml
Kawa zbozowa z mlekiem 250 ml
Produkty mleczne Twardg 1008
Twarozki smakowe 50g
Ser 26tty 50g
Ser topiony 50g
Pasta z twarogu i kietbasy 70g
Pasta z jajka 60g
Pasta z jajka i kietbasy 60g
Jajka Jajecznica 100 g
Jajko gotowane 1szt
Jako sadzone 100 g -2 szt
Jajko gotowane w , koszulce” 100 g — 2 szt
Migso, ryby, Mieso gotowane, pieczone b. kosci 80g
wegdliny Kurczak gotowany, pieczony 120 g
Zeberka 120g
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Bitki wieprzowe, wotowe 100 g
Kotlet schabowy 100 g
Kotlet mielony 100 g
Pulpet gotowany 100g
Ryba smazona, gotowana — filet 80¢g
Watroba 100g
Gotabki 200 g
Gulasz 200 g
Sledzie 100 ¢g
Wedlina na kanapki 50¢g
Kietbasa na ciepto 100 g
Ryba wedzona 100 g
Konserwa rybna 50g
Masto - dodatek do pieczywa (o zawartosci ttuszczu min.
Masto, ttuszcze | 73%) 1>e
Ttuszcz do polania np. klusek 10-15¢g
Ziemniaki Dodatek do Il dania 300¢g
Placki ziemniaczane 300g
Dodatek do Il dania w postaci suréwek i satatek 100-150¢g
Dodatek do Il dania w postaci warzyw gotowanych 100-150¢g
Satatka jarzynowa (ziemniaczana) 200 g
Warzywa i owoce Fasolka po bretonsku 250-300¢g
Bigos 250-300¢g
Zupy do obiadu 300 ml
Sosy 100 ml
Kompot, sok 250 ml
Wyroby cukiernicze 100 g
Stodycze Dzem 30¢g
Miod 30g

3. Sposéb pakowania positkéw

a)

b)

d)

Wykonawca winien zapewni¢ estetyczne, funkcjonalne i hermetycznie zamykane pojemniki (termosy dla
positkéw cieptych) oraz inne pojemniki (dla jednoporcyjnych pakietéw zimnych). Pojemniki te winny
spetnia¢ wszystkie normy sanitarne zwigzane z przewozem positkéw, w tym réwniez normy HACCP.

Positki dla pacjentéw w ramach poszczegdlnych oddziatéw szpitalnych powinny byé zapakowane do
odrebnych pojemnikéw. Pojemniki (termosy) winny by¢é oznaczone w sposdb umozliwiajacy tatwa
identyfikacje (réwniez przez personel Zamawiajgcego):

e nazewnatrz pojemnika - oddziatu szpitalnego, na ktéry dany pojemnik ma zostaé dostarczony,

e wewnatrz pojemnika - ilosci porcji w nim przewozonych z rozbiciem na poszczegdlne diety.

Positki ciepte winny by¢ zapakowane w sposéb umozliwiajgcy ich przewiezienie z zachowaniem waloréow
smakowych i estetycznych oraz tatwe porcjowanie i wydanie ich pacjentom w odpowiedniej temperaturze
przez personel Zamawiajgcego. Positki te w momencie otwarcia termoséw w kuchenkach oddziatowych
szpitala Zamawiajgcego winny posiadac nastepujace temperatury:

eGorace zupy —minimum 75°C

eGorace drugie dania - minimum 63°C (minimalna temperatura zgodna z ofertg Wykonawcy)

eGorgce napoje - minimum 80°C

eSatatki i suréwki - maksimum 4°C

Positki zimne ($niadania i kolacje) winny by¢ zapakowane hermetycznie w jednoporcyjnych pakietach
oddzielnie dla kazdego pacjenta. Positki kolacyjne (zimne) muszg zosta¢ przygotowane i zapakowane w
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sposdéb umozliwiajgcy ich bezpieczne przewiezienie i przechowanie w chtodziarkach Zamawiajgcego przez
okres 6 godzin do momentu ich wydania pacjentom.

e) Obiady przeznaczone dla pacjentéw leczonych na choroby zakazne musza by¢ zapakowane w jednorazowe
opakowania. llo$¢ tych positkéw bedzie kazdorazowo zgtaszana przez Dietetyczke.

4. Harmonogram zgtaszania dziennych zapotrzebowan na positki

Zamawiajacy bedzie zgtaszat dzienne zapotrzebowanie na positki z rozbiciem ich ogélnej ilosci na poszczegéine

oddziaty szpitalne, w ramach poszczegdlnych oddziatéw szpitalnych na diety do godz. 13:00 dnia poprzedniego.

Dzienne zapotrzebowanie na positki sktadac sie bedzie telefonicznie lub e-mailem z mozliwoscig korekty:

a) na $niadania z mozliwoscig korekty ilosci positkdw do godz. 6:00 w dniu ich dostarczenia. Skorygowana ilo$¢
positkéw $niadaniowych stanowié bedzie ilos¢ wyjsciowa dla positkéw obiadowych.

b) na obiady z mozliwoscig korekty ilosci positkéw do godz. 10:30 w dniu ich dostarczenia. Skorygowana ilo$¢
positkéw obiadowych stanowié bedzie ilos¢ wyjsciowa dla positkéw kolacyjnych.

c) na kolacje i podwieczorki z mozliwoscig korekty ilosci positkéw do godz. 13.00 w dniu ich dostarczenia.

Wykonawca winien zapewni¢ mozliwo$¢ uzyskania przez przedstawiciela Zamawiajgcego potaczenia
telefonicznego celem zgtoszenia dziennego zapotrzebowania w wyzej okreslonych terminach. Ilosci
wydawanych positkéw winny byé codziennie ewidencjonowane przez Wykonawce na podstawie dziennych
zapotrzebowan Zamawiajacego.

5. Dzienny harmonogram czynnos$ci Wykonawcy i Zamawiajgcego zwigzanych z wykonywaniem
przedmiotu umowy.

Wykonawca zobowigzany jest dostarczy¢ positki na poszczegdlne oddziaty szpitala w nastepujgcych godzinach:
e $niadania najpdzniej do godz. 8:00

e obiady najpdzniej do godz. 12:00

* kolacje i podwieczorki najpdzniej do godz. 15:00

czas Obowigzki Zamawiajgcego Obowigzki Wykonawcy

godz.8.00 odbidér w drzwiach oddzielajacych dane dostarczenie do drzwi oddzielajacych
oddziaty szpitalne od wewnetrznych dane oddziaty szpitalne od wewnetrznych
ciggoéw komunikacyjnych (korytarzy) ciggoéw komunikacyjnych (korytarzy)
szpitala Zamawiajgcego termosow i szpitala Zamawiajgcego termosow i
pojemnikdow ze $niadaniami pojemnikow ze $niadaniami

g0dz.12.00 | odbidér w drzwiach oddzielajgcych dane dostarczenie do drzwi oddzielajacych
oddziaty szpitalne od wewnetrznych dane oddziaty szpitalne od wewnetrznych
ciggéw komunikacyjnych (korytarzy) ciggéw komunikacyjnych (korytarzy)
szpitala Zamawiajgcego termoséw z szpitala Zamawiajgcego termoséw z
obiadami obiadami

g0dz.15.00 | odbidr w drzwiach oddzielajgcych dane dostarczenie do drzwi oddzielajgcych
oddziaty szpitalne od wewnetrznych dane oddziaty szpitalne od wewnetrznych
ciggoéw komunikacyjnych (korytarzy) ciggoéw komunikacyjnych (korytarzy)
szpitala Zamawiajgcego termosow i szpitala Zamawiajgcego termosow i
pojemnikdw z kolacjg i podwieczorkiem pojemnikdw z kolacjg i podwieczorkiem

6. Sprawdzenie poprawnosci wykonania przedmiotu umowy

1. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do ustawicznego sprawdzania prawidtowosci wykonywania Umowy
przez Wykonawce (kontrola wykonania Umowy). Przedstawiciele Zamawiajgcego majg prawo do
wyrywkowej kontroli positkdw przeznaczonych dla pacjentéw, w tym ich degustacji i pobierania prébek
oraz mogg by¢ obecni przy ich produkcji i pakowaniu do pojemnikéw w kuchni Wykonawcy oraz tadunku i
roztadunku.

2. Kontroli, o ktérej wyzej mowa dokonuje dietetyk Zamawiajgcego lub powotana przez Zamawiajgcego
Zaktadowa Komisja Kontroli Jakosci Zywienia i sporzadza z niej protokdt. Protokoty pokontrolne sa
podpisywane przez odpowiednio umocowanych przedstawicieli Stron Umowy.

3. Wykonawca w przypadku kontroli przeprowadzonej przez upowaznione do tego celu stuzby zewnetrzne
zobowiazany jest przekaza¢ jej wyniki Zamawiajacemu w formie kserokopii.
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Zamawiajacy jest uprawniony do odmowy odbioru positkébw zimnych, o odrazajgcym zapachu,
niedopieczonych, niedogotowanych, zanieczyszczonych oraz  wygladajagcych na  nieSwieze.
Zakwestionowane positki podlegajg wymianie na wytgczny koszt Wykonawcy.

Kontrola swiadczonej ustugi.

1.

10.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo w kazdym czasie realizacji umowy, do kontrolowania procesu zywienia
prowadzonego przez Wykonawce (jakosci zywienia, metryczek i sktadu wykorzystywanych surowcéw i
produktéw, wartosci odzywczych, sposobu dystrybucji, wymaganej wartosSci wsadu do kotta, warunkéw
transportu, dokumentéw potwierdzajgcych pochodzenie produktéw uzytych do przygotowywania
positkdw, utrzymania stanu sanitarno — higienicznego urzgdzen, sprzetu, pomieszczen i wyposazenia,
dokumentacji zwigzanej z utrzymaniem stanu higieniczno- sanitarnego i zapisow z tym zwigzanych
(réwniez ksigzeczek zdrowia pracownikéw itp.) oraz weryfikowania realizacji zasad systemu HACCP.
Upowazniony pracownik Zamawiajgcego ma prawo do kontrolowania faktycznej gramatury positkéw z
deklarowang w jadtospisie, temperatury dostarczanych positkdw, oceny organoleptycznej i estetyki
dostarczanych positkdow. Wyniki kontroli na biezgco beda dokumentowane.

W zwigzku z posiadanym certyfikatem zarzadzania jakoscig 1ISO 9001 Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo,
w kazdym czasie trwania umowy, do przeprowadzenia auditu w pomieszczeniach Wykonawcy, w ktérych
bedzie realizowana ustuga (audit dokumentacji, proceséw technologicznych, infrastruktury, jakosci
produkgji i produktéw, kwalifikacji personelu).

Wykonawca uznaje prawo Narodowego Funduszu Zdrowia do przeprowadzenia kontroli na zasadach
okredlonych w Ustawie z dn. 27 sierpnia 2004r. o $wiadczeniach opieki zdrowotnej finansowanych ze
srodkéw publicznych (t.j. Dz.U. 2020 poz. 1398 ze zm.) w zakresie wynikajgcym z zawartej umowy.
Zamawiajacy zastrzega sobie mozliwos$¢é zwrotu positkdw w przypadku stwierdzenia nieprawidtowosci
jakosciowych, tj. np.: positek niezdatny do spozycia z powodu przeterminowanych produktéw (np. plesn,
niewtasciwy kolor, konsystencja, zapach), niedogotowanych, zanieczyszczonych, itp., na podstawie
Protokotu reklamacji positkdbw. W miejsce zakwestionowanych positkéw muszg by¢ dostarczone positki
wiasciwe w trybie pilnym, tj.: do 30 minut od chwili reklamacji.

W przypadku stwierdzenia nieprawidtowosci dotyczacych dostarczenia niewtasciwej ilos¢ positkdw,
niewtfasciwej gramatury potraw, niewtasciwej temperatury positkéw, Zamawiajacy zgtosi reklamacje
telefonicznie oraz sporzadzi Protokét reklamacji positkdw, a Wykonawca zobowigzany bedzie do
niezwtocznego, tj.: do 30 minut od zgtoszenia reklamacji, usuniecia stwierdzonych nieprawidtowosci.

W przypadku stwierdzenia innych nieprawidtowosci w zakresie realizacji ustugi opisanych w niniejszej
umowie (np.: niewtasciwej temperatury positkdw, warunkéw dystrybucji) Zamawiajgcy sporzadzi Protokét
reklamacji positkbw, a Wykonawca zobowigzuje sie do niezwtocznego usuniecia stwierdzonych
nieprawidtowosci, tj.: do 24 godzin od chwili reklamacji.

W przypadku stwierdzenia ww. nieprawidtowosci Zamawiajgcy uprawniony jest do zastosowania kar
umownych opisanych we wzorze umowy.

Na kazde zgdanie Zamawiajgcego Wykonawca zobowigzany jest okaza¢ stosowne zaswiadczenia o
przebadanej i zdrowej zywnosci, zgodnie z obowigzujgcymi regulacjami ustawowymi.

Wykonawca zobowigzany bedzie do pobierania i przechowywania prébek dostarczanych positkow i
mieszanek zgodnie z Rozporzadzeniem Ministra Zdrowia z dnia 17 kwietnia 2007r. (Dz.U. z dnia 9 maja
2007r., nr 80, poz. 545). W przypadku stwierdzenia zatrucia pokarmowego Zamawiajacy ma prawo do
zabezpieczenia prébek zywnosci z co najmniej 3 ostatnich dni celem zbadania w Stacji Sanitarno-
Epidemiologicznej. Badanie odbedzie sie na koszt Wykonawcy.

Wykonawca zobowigzany jest przekazywa¢ Zamawiajagcemu protokoty z kontroli prowadzonych przez
wtasciwego panstwowego inspektora sanitarnego w okresie realizacji zamowienia, w szczegdlnosci
dotyczace jakosSci stosowanych produktéw zywnosciowych i jadtospiséw. W przypadku niedochowania
niniejszego obowigzku Zamawiajacy zleci na koszt Wykonawcy kontrole m.in.: w zakresie positkéw oraz
jadtospiséw, w zakresie zgodnosci z zaleceniami Instytutu Zywienia i Zywnosci.

7. Ubezpieczenie ustug objetych umowa:

1.

Wykonawca ponosi petng odpowiedzialnosé odszkodowawczg w przypadku wyrzadzenia szkéd pacjentom,
w tym szkdd osobowych i majatkowych, a takze szkéd w przedmiotach, sprzecie i aparaturze medycznej
Zamawiajacego, gdy szkody te beda nastepstwem uchybien i zaniedban personelu Wykonawcy w
wykonywaniu obowigzkdw, a w szczegdlnosci, jezeli szkoda bedzie skutkiem Swiadczenia ustug w sposéb
niezgodny z niniejszg umowg oraz opisem przedmiotu zamdwienia.

Wykonawca zobowigzany bedzie ubezpieczy¢ ustugi objete niniejsza umowa w catym okresie jej
obowigzywania, z sumga ubezpieczenia nie mniejsza niz 200 tys. zt na jedno i wszystkie zdarzenia.
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3. W terminie do 7 dni od podpisania umowy Wykonawca przekaze Zamawiajagcemu kopie wymaganej polisy
ubezpieczeniowej wraz z dowodami optacenia sktadki. Jezeli polisy ubezpieczeniowe wystawiane beda na
okresy roczne, Wykonawca zobowigzany jest przedstawi¢ wznowienie polisy na kolejny okres w terminie
do 7 dni po zakoriczeniu okresu ubezpieczenia .

Wykonawca winien zapewni¢ mozliwos¢ indywidualnego zamawiania positkbw dla personelu
Zamawiajgcego w postaci jednopakietowych positkow obiadowych oraz catodobowych positkéw ($niadania,
obiad, kolacja) dla rodzicéw dzieci przebywajacych na oddziale dzieciecym, ktére bedy dostarczane wraz z
dostawg positkéw obiadowych dla pacjentow.



