Zatacznik Nr 1 do SWZ

Nazwa postepowania: ,,.Swiadczenie ustug w zakresie zywienia pacjentow hospitalizowanych w
Szpitalu Powiatowym Samodzielnego Publicznego Zaktadu Opieki Zdrowotnej Nr 1 w Betzycach”

Znak postepowania: ZP/U-7Z/31/2024
Tryb: Podstawowy art. 275 pkt. 1

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA NA ROK 2024

Przedmiotem zamowienia jest §wiadczenie ustugi kompleksowego zywienia pacjentow
Zamawiajacego przebywajacych na Oddzialach Zamawiajacego i w Zaktadzie Pielegnacyjno —
Opiekunczym [dalej: ZPO] Zamawiajacego przy ul. Lubelskiej 90, 24 — 200 Belzyce w systemie
zywienia cateringowego.

Zamawiajacy zapewnia naczynia do podawania positkéw. Naczynia beda myte w kuchenkach
oddzialowych przez Personel Zamawiajacego.

Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. (t.j. Dz. U. 22023 r. poz. 1448 ze zm.) o bezpieczenstwie zywnosci
1 zywienia oraz przepisami wykonawczymi wydanymi na podstawie tej ustawy i Rozporzadzeniem
(WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego 1 Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. w sprawie higieny
srodkow spozywcezych.

Wspolny Stlownik Zamowien (CPV):

Kod CPV 55321000-6 - Ustugi przygotowywania positkow.
Kod CPV 55520000-1 - Ustugi dostarczania positkow.

Zakres ushugi bedzie obejmowac:

1.

2.

3.

Sporzadzanie positkow z zachowaniem wymogow sanitarno-epidemiologicznych w zakresie
warunkow produkcji oraz personelu w oparciu o system HACCP (GMP i GHP).

Transport positkow z kuchni Wykonawcy do pomieszczenia dystrybucji positkéw w Szpitalu
(w termosach 1 innych szczelnie zamknigtych pojemnikach gastronomicznych).

Dystrybucje positkow na oddziaty przez personel Wykonawcy i Zamawiajacego, odbior
termosOw 1 pojemnikow gastronomicznych.

Wydawanie positkbw w oddziatach szpitalnych pacjentom przez pracownikéw
Zamawiajacego 1 Wykonawcy.

Mycie termosow zbiorczych, pojemnikow gastronomicznych, przyboréw kuchennych, tyzek
do serwowania potraw i innych pojemnikdéw potrzebnych do transportu i dystrybucji positkéw
przez Wykonawce ustugi.

Dostarczenie czystych, szczelnych, odpowiednio oznakowanych pojemnikéw na odpady
pokonsumpcyjne w kazdej kuchence w danym oddziale oraz usuwanie odpadoéw
pokonsumpcyjnych min 1x dziennie, w przypadku wigkszej ilosci odpadow czgscie;.

. Mycie i dezynfekcje pojemnikow na odpady pokonsumpcyjne poza Szpitalem przez personel

Wykonawcy.

Naczynia, w ktorych beda dostarczane positki, musza mie¢ atesty dopuszczajace do kontaktu
z zywnos$cig, posiada¢ cechy termoizolacyjne, a positki muszag mie¢ odpowiednig
temperature potraw, jak w zatozeniach SWZ.

Dostarczone positki muszg by¢ oznakowane rodzajem diety.

. Positki dla pacjentéw Izby Przyje¢ (zamawiane, gdy zajdzie taka potrzeba) porcjowane bgda

w kuchni Wykonawcy ustugi, dostarczane w pojemnikach indywidualnie dla kazdego
pacjenta (zamykany pojemnik na zupg i lunch box-y z podziatem na cze¢$ci sktadowe II dania
obiadowego). Opakowania na zupe i lunch box-y zapewnia Wykonawca ustugi. Takze w razie
hospitalizacji pacjentéw z objawami zakazenia na Oddziatach Szpitala — positki dla pacjentow
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beda dostarczane w opakowaniach indywidualnych.

Wymagania Zamawiajacego

1. Przedmiotem zamdwienia jest przygotowywanie okoto 106.500 positkéw rocznie
(okoto 35 500 osobodni) dla pacjentéw hospitalizowanych w Szpitalu Powiatowym w
Betzycach oraz Zakladzie Pielggnacyjno-Opiekunczym.

2.1108¢ 10zek w poszczegolnych oddziatach:
1) Oddziat Chirurgii Ogolnej z Pododdziatem Intensywnej Opieki Pooperacyjnej — 14;
2) Oddziat Potozniczo-Ginekologiczny — 15;
3) Oddziat Rehabilitacyjny — 15;
4) Zaklad Pielegnacyjno-Opiekunczy — 45;
5) Oddziat Chorob Wewnetrznych z Pododdziatem Intensywnej Opieki Kardiologicznej — 30;
6) Oddziat Pediatryczny — 12
Razem =131
Gdy zajdzie taka potrzeba, positki moga by¢ rowniez zamawiane na Izbe Przyj¢c.

Ilo$¢ kuchenek oddzialowych:
1. Chirurgia + Rehabilitacja

2. Poloznictwo + Ginekologia
3.ZPO

4. Wewngetrzny

S. Pediatria

3. Wydaje si¢ nastepujace posilki rocznie:
I.  $niadanie I — okoto 35.500
Il.  obiad — okoto 35.500
I1l.  kolacja — okoto 35.500
IV.  podwieczorek dla matek karmigcych — 2.000
V. podwieczorek dla dzieci—2.500
VI.  podwieczorek dla ZPO — 15.000
VIl.  dozywki cukrzycowe 2-3 razy dziennie — 7.000
VIIl.  Zywienie dzieci od 5 do 12 miesiaca zycia — 200 osobodni

4. Podana ilos¢ positkow moze ulec zwigkszeniu lub zmniejszeniu ze wzgledu na specyfike
prowadzone]j dziatalno$ci i bedzie zalezna od ilo$ci hospitalizowanych pacjentow.

5. STRUKTURA DIET:
1) Dieta podstawowa
2) Dieta tatwo strawna
3) Dieta z ograniczeniem tatwo przyswajalnych weglowodanow
4) Dieta tatwo strawna z ograniczeniem substancji pobudzajacych wydzielanie soku
zotadkowego
5) Dieta tatwo strawna z ograniczeniem thuszczu
6) Dieta bezsolna
7) Dieta tatwo strawna niskobiatkowa
8) Dieta tatwo strawna bogatobiatkowa
9) Dieta bezmleczna
10) Dieta wegetarianska
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11) Dieta bogatoresztkowa

12) Dieta kleikowa

13) Dieta do zywienia przez zglebnik lub przetoke

14) Dieta papkowata

15) Dieta ptynna

16) Dieta ptynna wzmocniona

17) Dieta przecierka - kasza manna

18) Dieta $cista (glodowka)

19) Inne diety - wedtug zapotrzebowania i wskazan lekarza; np. bezglutenowa.

6. W przypadku specyficznych schorzen dietetyk w porozumieniu z pielegniarkg koordynujgca
oddzial i lekarzem prowadzacym opracowuje diety z uwzglgednieniem dozwolonych produktow.

7. Okresla si¢ nastepujace godziny wydawania positkow na oddziaty:
1) Sniadanie — 7°°-8%
2) Obiad — 12%-13%
3) Kolacja — 17%-17%°
4) Podwieczorek — 16°-161°

Dozywki cukrzycowe:

a) ranne — 10°°-11%

b) popotudniowe — 15°°-16%

¢) nocne —20% -21%
Dozywki ranne przywozone beda ze $niadaniem, dozywki popotudniowe i podwieczorki — z obiadem,
dozywki nocne — z kolacja.

8. Posilek calodobowy sklada si¢ z:
1) $niadania stanowigcego 25% kosztu catodobowego;
2) obiadu stanowigcego 50% kosztu catodobowego;
3) kolacji stanowigcej 25% kosztu catodobowego;
4) zupy i kompotu w przypadku pacjentéw przybytych do godziny 10'° stanowigcych 15%
kosztu calodobowego.
Cena szacowanych $niadan, obiadow, kolacji musi dawac¢ pelng kwote.

9. Dla wszystkich hospitalizowanych pacjentow na $niadanie wymagana be¢dzie zupa mleczna lub
bezmleczna (zalezy od rodzaju diety), herbata + pieczywo, dodatki do pieczywa tj: (wedlina, twardg,
ser zOMty, jajka, pasty migsno-warzywne, rybno-warzywne, jajeczne, maslo, warzywa, owoce).
Serwowane dodatki beda porcjowane przez Wykonawce uslugi i1 dostarczane w szczelnie
zamknigtych pojemnikach. Nie dopuszcza si¢ pakowania ww. produktow w woreczkach foliowych.
Wedliny podawane do $niadania i kolacji muszg zawiera¢ nie mniej niz 80% migsa w wyrobie 1 bedg
porcjowane w postaci pelnych plastrow. Nie dopuszcza si¢ podawania $cinkow 1 koncéwek wedlin,
serow z6ltych.

Ze wzgledu na specyfike Oddziatu Wewngtrznego 1 Zaktadu Pielegnacyjno-Opiekunczego, gdzie
robione sg kanapki, jaja serwowane na $niadanie/kolacje podawane beda w postaci pasty - nie dotyczy
dozywek cukrzycowych.

10.Pokrojone i zapakowane w foli¢ pieczywo musi zawiera¢ aktualne i czytelne daty waznosSci
widniejace na etykietach i bedzie transportowane w oddzielnych, szczelnie zamykanych
pojemnikach. Koncowki pieczywa nie beda wliczane do petnej porcji.

11.Przewiduje si¢ dodatkowe positki mieszczace si¢ w zaoferowanej stawce zywieniowe;.
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Dla diety cukrzycowe;j:

1)
2)

3)
4)

5)

na $niadanie zamiast zupy mlecznej — zupy bezmleczne z warzywami lub zgodnie z
zaleceniami lekarza;

drugie $niadanie;

podwieczorek;

pieczywo razowe: (pieczywo powinno by¢ dobrej jakosci bez polepszaczy smakowych,
barwnikowych i1 konserwantéw przedluzajacych $wiezo$¢ pieczywa, bez karmelu, bez
dodatkow, ktore mogag podnosi¢ cukier u pacjenta, z maki zytniej.);

dozywki nocne

Dla dzieci, matek karmiacych, pacjentow ZPO
- przewiduje si¢ podwieczorki

Dla dzieci do 1 roku zycia:

1)

2)

3)
4)

5)
6)

Wymagane bedzie dostarczanie positkow wzbogacajacych zywienie pokarmem matki lub
mieszankami mlecznymi w postaci specjalistycznej diety dostosowanej do wieku dziecka,
gotowych do spozycia porcji positkow zapakowanych w odrebne dla kazdego pacjenta
opakowania (stoiczki).
Na opakowaniu produktéw musza znajdowac si¢ czytelne informacje dotyczace:

a) producenta,

b) sktadu (zawartosci),

c) warto$ci odzywcezych,

d) rodzaju migsa (indyk, krolik, cielgcina, kurczak),

e) rodzaju warzyw,

f) owocow,

g) wielkosci porcji,

h) daty produkcji,

i) daty przydatnosci do spozycia.
Positki te nie moga zawiera¢ srodkow konserwujacych, barwnikow.
Musza posiadaé atesty PZH oraz pozytywne opinie Instytutu Matki i dziecka gwarantujace
spetnianie rygorystycznych wymogow odnosnie jakosci surowcow uzytych w procesie
produkcji i1 sktadu produktu.
Zawartos¢ kazdego stoiczka musi by¢ dostosowana do potrzeb dziecka w danym wieku.
Wszystkie surowce uzywane do produkcji, dzigki procesowi technologicznemu zblizonemu
do starego wekowania, majg zachowac¢ petni¢ swoich naturalnych walorow odzywczych i
smakowych w gotowych wyrobach.

Zakres zywienia w poszczegolnych grupach wiekowych:

1)

2)

3)

dla dzieci w 5 miesigcu zycia musy owocowe / owocowo-warzywne 1x dziennie wielko$¢
porcji co najmniej 100 ml + przeciery jarzynowo-migsne/jarzynowe 1x dziennie wielko$¢
porcji co najmniej 100 ml.

dla dzieci w 6-8 miesigcu Zycia zupy jarzynowe 1x dziennie porcja co najmniej 150 ml +
jarzynka z migsem/rybg porcja co najmniej 150 ml + porcja muséw owocowych 1x
dziennie wielko$¢ porcji co najmniej 150 ml.

dla dzieci w 9-12 miesiacu Zycia zupy jarzynowe (przeciery jarzynowe) z kaszka glutenowg
porcja co najmniej 180 ml + jarzynka z migsem, ryba porcja co najmniej 180 ml + porcja
musow owocowychlx dziennie wielko$¢ porcji co najmniej 150 ml.

Dla dzieci powyzej 1 roku:
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1) zupy powinny by¢ przyrzadzane na wywarach z mig¢sa o niskiej zawartosci thuszczu (krolik,
cielgcina, drob);
2) dzieci do 12 lat powinny otrzymywaé masto prawdziwe o zawartosci thuszczu 82%.

W zwigzku z w/w diety cukrzycowe otrzymujg dozywki, dzieci, matki karmigce i ZPO otrzymuja
podwieczorki.

12.Pacjenci przebywajacy w ZPO, wedtug zalecen powinni otrzymywac positki rozdrobnione,
mielone, zmiksowane o odpowiedniej wartosci kalorycznej i odpowiedniej konsystencji.

13. Przecierki, sondy, kleiki liczone sg jako porcja positku ($niadanie lub obiad lub kolacja).
Porcja positku nie moze by¢ mniejsza niz S00 ml na 1 osobe.

14. Dla diety lekkostrawnej do $niadania, kolacji porcja parowki nie moze wazy¢ mniej niz 80g
produktu.

15.0biady musza by¢ urozmaicone, te same potrawy nie moga powtarzac¢ si¢ czg¢sciej niz raz na
10 dni.

16.Gorace positki musza by¢ przygotowywane w dniu ich wydania.

17.Zupy warzywne podawane do obiadu tj. jarzynowa, kalafiorowa, brokutowa, ogérkowa,
barszcz ukrainski, koperkowa, kapusniak, zupa z fasoli szparagowej, ziemniaczana itp., muszg
mie¢ proporcje 40-45% warzyw do 55-60% bulionu. Do obiadéw z daniem bezmigsnym
wymagana jest zupa o wysokiej wartosci kalorycznej 1 odzywczej, tresciwa.

18.Wykonawca zobowiazany jest zapewni¢ odpowiednig ilos¢ plynow w ciggu dnia. Do kazdego
positku przewidziane jest minimum 300 ml ptynu / osobe. W okresie duzej dostepnosci
owocow kompoty do obiadu beda sporzadzane na bazie owocow sezonowych.
Co najmniej 1-2 x w dekadzie wymagane jest podanie kakao/kawy zbozowej z mlekiem do
kolacji.

19.Schemat zywieniowy dotyczacy planowania obiadow w jadtospisie.
W dekadzie powinien wystgpowac:
1 raz ryba (dla wszystkich diet)
3 razy posilek bezmigsny
3 razy positek potmigsny
3 razy posilek mi¢sny

20.W przypadku pacjentow leczonych w Szpitalu dietg lekkostrawng nie tolerujacych ryby pieczonej

w folii, pulpetow rybnych czy ryby gotowanej — w zZywieniu uwzgledniana bedzie ryba smazona.

Informacje takie Zamawiajacy przekaze w zapotrzebowaniach zywieniowych.

Dotyczy pacjentdow w oddziatach: Wewnetrznym, ZPO, Rehabilitacji.

21.W jadlospisach planowa¢ potrawy tradycyjne z uwzglednieniem:

e postu

e potraw wigilijnych

o Swiat Bozego Narodzenia, Sw. Wielkanocnych (w tym wyroby cukiernicze).
22 Jadtospisy przygotowywane beda przez Dietetyka Wykonawcy w cyklu 10-cio dniowym z
podaniem rodzaju diety, sktadu positku, gramatury porcji, zawartosci alergendw i przedstawiane do
zaakceptowania Dietetykowi Zamawiajgcego w terminie 7 dni przed wprowadzeniem do realizacji
(nie wliczajac sobot, niedziel i dni $wigtecznych).
23.Jadlospisy beda opracowywane wedlug norm i zalecen ustanowionych przez Instytut Zywnosci
i Zywienia oraz beda uwzglednia¢ zwyczaje zywieniowe regionu — Lubelszczyzny.
24. Wykonawca ustugi zapewni Dietetyka do kontaktu w sprawie uzgadniania jadtospiséw 1 osobg
do biezacego kontaktu codziennie w sprawie zywienia w tym zglaszania ilosci zywionych
pacjentow przez Dietetyka Zamawiajgcego lub inng upowazniong osobe (pielggniarke z danego
oddziatu) przed $niadaniem, obiadem, kolacja, a w razie zmian w stanie chorych uzupetniania 2
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razy dziennie (przed obiadem i kolacja). Zapotrzebowania zywieniowe na kolacj¢ moga by¢
przekazywane osobie Wykonawcy po dystrybucji obiadu. Dietetyk Wykonawcy bedzie planowat
jadtospisy zgodnie z warunkami OPZ i bedzie uwzgledniat uwagi Zamawiajacego co do
proponowanego jadtospisu (np. powtarzalnos¢ potraw, kolorystyka positkow itp.).

25. Zmiany w jadlospisie dopuszczalne sg po uzgodnieniu z dietetykiem Zamawiajacego i
zatwierdzeniu przez Pielegniark¢ Naczelna.
26. Kazdy jadlospis musi posiadaé: pieczatke firmy, pieczatke dietetyka, podpis dietetyka, musi by¢
opisany jako: ,.Jadlospis dekadowy dla SP ZOZ NR 1 w Belzycach, Szpital Powiatowy” z data.
27. Zapotrzebowania zywnosciowe zglaszane bedg wedtug: nazwy oddziatu, rodzaju 1 ilosci diet.
28. Positki przystugujace pacjentom w zaleznosci od godziny przyjecia w oddziat :
1. przyjecie pacjenta do godziny 6* — Zywienie catodzienne
2. przyjecie pacjenta do godziny 8°° — 2 positki: obiad + kolacja
3. przyjecie pacjenta od godziny 8! do 10*° — na obiad: zupa + kompot/ + kolacja
4. przyjecie pacjenta w godzinach 10°! - 16% — kolacja
5. w dniu wypisu choremu przystuguje $niadanie.
29.Positki beda przygotowywane wedlug norm zalecanych przez Instytut Zywnosci i Zywienia z
produktow $§wiezych o wysokiej jakosci odzywcezej. Wartos¢ kaloryczna nie moze by¢ mniejsza niz
2000 kcal. Zamawiajacy nie dopuszcza przyrzadzania positkow z pétproduktow.
Zatozenia dla diety lekkostrawnej:
a) kcal 2000,
b) biatko ogdtem 82g,
c) thluszcze 64g,
d) weglowodany 275g
Od przedstawionych zatozen dopuszcza si¢ wystapienie roznic +/- 10% jednak $rednie wartosci z
dekady powinny wynosi¢ jak w zatozeniach.
30.Wykonawca ustugi bedzie takze przestrzegat przepiséw dotyczacych jakosci produktéw
uzywanych do przygotowania positkéw oraz dopuszczalnej ilo$ci konserwantdéw, barwnikow i
dodatkéw. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo wgladu do etykiet produktow spozywczych
uzywanych do sporzadzania potraw.
31. Potrawy na oddzialy begda dostarczane, porcjowane w pojemnikach gastronomicznych GN
zachowujacych odpowiednig temperature potraw 1 wydawane pacjentowi w danym oddziale.
32. Temperatury dostarczanych potraw powinny by¢ nie nizsze niz:
1. Gorace zupy: 75 °C
2. Gorace drugie dania: 63°C
3. Gorace napoje: 80 °C
33. Zamawiajacy bedzie miat prawo przeprowadzenia kontroli jako$ciowej zywienia pacjentéw pod
wzgledem gramatury, jakos$ci, temperatury dostarczanych potraw.
34. Ocena jakos$ciowa positkéw: sprawdzanie zgodnosci, ilosci porcji, pomiary temperatur odbywaja
si¢ w kuchenkach oddziatowych.
35. Wykonawca bedzie dostarczat positki zgodne z jadlospisem kompletne tj. pelny zestaw
wynikajacy z jadtospisu bez zbgdnej zwtoki max. 20 minut.
36. Dostarczanie niekompletnych porcji positkow zgodnych z jadlospisem bedzie skutkowac
zgloszeniem protokotu reklamacji Zywienia lub nienalezytej realizacji umowy i odliczeniem od
faktury kosztéw niekompletnie dostarczonych porcji np. brak 1 porcji zupy do $niadania odliczenie
kosztu catego jednego $niadania, brak surowki do obiadu — odliczenie catego II dania, brak wedliny
do kolacji — odliczenie catej kolacji.
W sytuacji duzych brakéw Zamawiajacy zamowi brakujace porcje od innych dostawcow, koszty
pokryje Wykonawca.
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37. W przypadku op6znienia w dostawie positkow Wykonawca ma obowigzek niezwtocznie
powiadomi¢ Zamawiajacego o przyczynie i czasie opdznienia.

38. Zestawienie rodzajow 1 ilosci wydanych positkow z danego dnia Wykonawca ustugi bedzie
zobowigzany przedktadaé Dietetykowi Szpitala w dniu nastepnym.

39. Wykaz zestawien z miesigcznego okresu zatwierdza Naczelna Pielegniarka i1 bedzie on
zatacznikiem do faktury zbiorczej. Wystawianie faktury nastgpuje 1 raz na miesigc.

40. Wykonawca opracuje i przekaze Dietetykowi Zamawiajgcego:

a) ksigge receptur potraw zawierajgca wykaz sktadnikow kazdej potrawy wydawanej pacjentom
(Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa 1 Rozwoju Wsi z dnia 23 grudnia 2014 r. w sprawie
znakowania poszczegdlnych rodzajow srodkow spozywczych — Dz. U. z 2023 r. poz. 483).

b) wykaz wielkosci gramatur i porcji w przeliczeniu na miary domowe przypadajace na jednego
pacjenta na dany positek.

41. Wykonawca ustugi zobowigzuje si¢ dostarczy¢ wyliczenia pod wzgledem iloSciowym
(wielkosci porcji) jak rowniez wartosci energetycznej oraz odzywczej na 1 osobg realizowanych
jadtospiséw. Wyliczenie ma si¢ odbywac 1 x w miesigcu na podstawie tabel warto$ci odzywczych —
Instytutu Zywnosci i Zywienia. Wyliczenie miesieczne obejmuje jedng dekade i powinno zostaé
przekazane do Zamawiajacego w terminie nie pdzniej, niz do konca miesigca nastepnego.

42. W trakcie trwania zawartej] umowy Wykonawca ustugi raz na rok wykona kompletne badanie
wartos$ci odzywczych sporzadzonych positkow dla Szpitala Powiatowego SP ZOZ Nr 1 w Betzycach
zgodne z realizowanym jadlospisem jednodniowym na koszt Wykonawcy.

Badanie bedzie obejmowalo: wartosci kaloryczne, zawartos¢ biatka, thuszczow weglowodanow itd.
Wykonawca dostarczy kserokopi¢ wynikow tych badan Zamawiajgcemu.

Badanie powinno by¢ wykonane w firmie posiadajacej stosowne certyfikaty, akredytacje.

43. Wykonawca uzgadnia z upowazniong przez Zamawiajacego Pielegniarka Epidemiologiczng
zakup termosow, pojemnikoéw gastronomicznych oraz innych pojemnikéw potrzebnych do
transportu positkdw — pozwalajacych zachowac¢ odpowiednig temperature, jak réwniez zestawow
przyboréw kuchennych, tyzek do serwowania potraw niezbednych przy dystrybucji positkow.

44. Pojemniki, tyzki do serwowania potraw, przybory kuchenne potrzebne do dystrybucji positkow
muszg posiada¢ stosowne atesty dopuszczajace do kontaktu z zywnos$cia, odpowiada¢ gramaturze
podanej w jadtospisie 1 beda podawane codziennie przy positkach czyste zapakowane w
twardo$cienny pojemnik, myte przez Wykonawce poza Szpitalem.

45. Wykonawca uzgadnia z upowazniong przez Zamawiajacego Pielegniarkg Epidemiologiczng
rodzaje stosowanych §rodkow czysto$ciowych i preparatow dezynfekcyjnych, oraz sposoby ich
stosowania.

46. Wszystkie $rodki chemiczne musza posiada¢ $wiadectwa rejestracji, atesty wymagane przy
zastosowaniu ich w placéwkach Stuzby Zdrowia oraz w kontakcie z zywno$cia.

47. Mycie brudnych przyborow kuchennych, lyzek do serwowania potraw, termosow
zbiorczych, pojemnikow gastronomicznych oraz innych pojemnikéw niezbednych do
dystrybucji positkow odbieranych z oddzialow szpitalnych jest realizowane przez Wykonawce
i odbywa si¢ poza Szpitalem.

48. Zamawiajacy wymaga posiadania kuchni produkcyjnej przez Wykonawce na czas realizacji
zamoOwienia. Niedopuszczalne jest powierzenie ustugi w zakresie produkcji positkéw
podwykonawcom.

49. Kuchnia musi by¢ zlokalizowana w niedalekiej odlegtosci aby zapewni¢ dostarczanie positkow
w odpowiednio wysokiej temperaturze.

50. Wykonawca jest zobowigzany do wykonania w swoim zakresie okresowych badan czystosci
mikrobiologicznej urzadzen majacych kontakt z zywnoscia, rak personelu nie rzadziej niz 1 raz na
pot roku. Kserokopie wynikow dostarczy Zamawiajgcemu.

51. Wykonawca powinien posiada¢ odpowiednio wykwalifikowany personel oraz do§wiadczenie w
zywieniu szpitalnym
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52. Wykonawca odpowiedzialny bedzie za:
- estetyczny wyglad kierowcy, w tym czysty fartuch ochronny, nakrycie glowy i badania kierowcy
do celow sanitarno-epidemiologicznych
-stan sanitarny §rodka transportu,
-wlasciwe przechowywanie srodkow spozywczych / z uwzglednieniem segregacji,

utrzymania temperatury i innych warunkow przechowywania, stan opakowan itp.,
-smaczne, zgodne z wymogami diet przyrzadzanie potraw,
- kompletne dostarczanie positkdw zgodne z jadtospisem dekadowym w godzinach

wskazanych w SWZ,
-higien¢ produkc;ji, transportu
-sposob wydawania i1 dystrybucji positkéw w oddzialy szpitalne oraz zgodnie z przepisami PPIS
postgpowanie z naczyniami do transportu i dystrybucji positkow,
-jakosciowa i ilosciowa oceng przygotowanych positkow,
-pobieranie prob i wymazow w sytuacjach awaryjnych wymagajacych natychmiastowej interwencji.
Na zadanie Zamawiajacego, Wykonawca dostarczy wyniki tych badan.
-stan techniczny pojemnikdéw gastronomicznych, przyboréw kuchennych, tyzek do serwowania
potraw, opakowan i sprz¢tu stuzacego do transportu positkéw 1 dystrybucji positkow,
-pobieranie i przechowywanie prob zywnosciowych z kazdego wykonywanego positku,
- odbior odpadow pokonsumpcyjnych i wlasciwe postepowanie.
53. W sytuacjach naglych niemozliwych do przewidzenia wcze$niej odpowiedzialnos$¢ za cigglosé
zywienia ponosi Wykonawca.
54. W przypadku zmian obowigzujacych przepisow dotyczacych zywienia zbiorowego w
podmiotach leczniczych Wykonawca zobowigzany jest do dostosowania produkcji i dostawy
positkow do nowych norm bez dodatkowych oplat ze strony Zamawiajacego.
55. Zamawiajacy wyklucza mozliwo$¢ cedowania praw i obowiazkéw wynikajacych z zawartej
umowy na rzecz innych podmiotéw gospodarczych.
56. Reklamacje positkow ztozone przez Zamawiajacego powinny by¢ rozpatrywane przez
Wykonawce ustugi w terminie do 5 dni od daty ich otrzymania.
57. Zamawiajacy bedzie naliczal kary umowne za nienalezyta realizacj¢ umowy w szczego6lnosci
obejmujace:
A) powtarzajace si¢ reklamacje zywienia
-r6znicy w liczbie zamowionych 1 dostarczonych diet lub rodzaju zaméwionych diet
-dostarczone positki nie spetniajace wymagan zywienia dietetycznego (przesolone, za kwasne)
-dostarczone positki nie spetniajagce wymagan jakosciowych (skisnigte)
- btedy wynikajace ze ztej lub zbyt krotkiej technologii przygotowania positkéw (niedogotowany,
twardy)
- produktéw o niskiej jakos$ci (niskiej wartosci odzywczej), rozwodnionych, rozgotowanych oraz
przeterminowanych
- opOznienia w dostawie positkow w godzinach okreslonych w niniejszym opisie przedmiotu
zamoOwienia
- positki z widocznymi $ladami plesni lub zanieczyszczonych ciatami obcymi
- positki o zanizonej gramaturze lub zanizeniu gramatury produktow (np. migsa ryby, surowki,
wedliny...)
- nieprawidlowej temperatury positkow okreslonych w przedmiocie zamowienia
- dostarczenie positkow niezgodnie z ustalonym jadlospisem, bez wczesniejszego powiadomienia
oraz niekompletnych
- niespetnianie wymogow zawartych w SWZ np. podawanie masta roslinnego dla dzieci
- notoryczne nieuwzglednianie uwag Zamawiajacego co do jadtospisow
B) inne nieprawidlowosci:
- brudny samocho6d do dostarczania positkow 1 wyposazenie
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- tamanie innych zasad planowania oraz transportu positkow zawartych w opisie przedmiotu
zamoOwienia

- dostarczanie positkéw w brudnych i1 uszkodzonych pojemnikach GN (brak pokrywek z uszczelkami
1 pojemniki nie zabezpieczone przed rozlaniem)

- brudnych 1 uszkodzonych pojemnikéw do przewozu tyzek do porcjowania, zbyt matej ich ilosci
-brudnych i uszkodzonych pojemnikéw na pieczywo.

58. W razie wystgpienia w jednym miesigcu kalendarzowym co najmniej trzech dowolnych
przypadkow sposrod wymienionych w pkt 57, Zamawiajacy naliczy Wykonawcy kar¢ umowna

w wysokosci 0,5% wartosci brutto przedmiotu umowy okreslonego w § 12 art. 1 ust. 9 niniejszej
umowy. Dodatkowo kazde kolejne wystapienie dowolnego przypadku z pos$rod opisanych w

ust. I wtym samym miesigcu kalendarzowym skutkuje naliczeniem kary umownej w

wysokosci 0,5 % wartos$ci brutto przedmiotu umowy okreslonego w § 9 art. 1 niniejszej umowy.
59. Koszty leczenia pacjenta, jakie powstang na skutek zatrucia pokarmowego z winy Wykonawcy,
beda obcigzaty catkowicie Wykonawcg.

60. Wykonawca zobowigzuje si¢ do usuwania odpadéw pokonsumpcyjnych zgodnie z
obowigzujacymi przepisami.

61. Wykonawca ustugi zabezpieczy na kazdy oddziat szczelnie zamykane pojemniki na odpady
pokonsumpcyjne. Koszty utylizacji ponosi Wykonawca.

62. Zamawiajacy ma prawo kontroli czysto$ci §rodka transportu positkoéw oraz proceséw
technologii przygotowania positkéw w miejscu ich powstawania a takze prawo wgladu do kartotek
magazynowych przez Pielegniarke Epidemiologiczng, Dietetyka i osoby upowaznione.

63. Wykonawca bedzie zobowigzany do przedstawienia podczas kontroli dokumentow
potwierdzajacych dopuszczenie przez Inspektorat Weterynarii wyrobow 1 artykuléw migsnych.

64. Wykonawca zobowigzany jest do wykonania zamoéwienia przez okres 12 miesiecy.

65. Do rozliczen finansowych przyjmuje si¢ ilo$¢ faktycznie wydanych positkow.

66. Cena podana przez Wykonawce w ofercie przetargowej bedzie ceng statg przez okres trwania
umowy.

67. Forma 1 termin platnosci — 50 dni od daty dostarczenia prawidtowo wystawionej faktury do
sekretariatu Samodzielnego Publicznego Zaktadu Opieki Zdrowotnej Nr 1 w Betzycach ul.
Przemystawa 44.

Do faktury Wykonawca zalaczy specyfikacje wydanych positkow w rozbiciu na oddzialy i inne
komorki organizacyjne Szpitala potwierdzone przez pielggniarki oddziatowe lub inne upowaznione
przez Zamawiajacego osoby. Kazda specyfikacja wydanych positkow dla oddziatéw Szpitala bedzie
zawierala ilo§¢ wydanych $niadan, obiadow, kolacji, podwieczorkéw i1 dozywek cukrzycowych.

68. Wykonawca powinien odpowiednio posiada¢ i do oferty lub na wezwanie Zamawiajacego
dostarczy¢ (okreslone w SWZ):

1. Opinia PPIS dla kuchni na produkcje positkdw i dostarczanie w systemie cateringowym.

2. Decyzja PPIS, ze s$rodek transportu posiada dopuszczenie i, ze spetnia wymagania
Rozporzadzenia WE nr.852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004
w sprawie Higieny srodkow spozywczych, dotyczace transportu positkow.

Umowa na postgpowanie z odpadami pokonsumpcyjnymi.

4. Odpady pokonsumpcyjne odbierane ze Szpitala nie moga by¢ wykorzystywane do skarmiania
zwierzat hodowlanych.

5. Poswiadczonej kserokopii dokumentu sporzadzonego przez PPIS podczas kontroli: OCENA

SPOSOBU ZYWIENIA.

6. Oswiadczenie, ze Wykonawca ustugi zabezpiecza i przechowuje probki zywnos$ciowe z
przygotowywanych positkéw dla Szpitala Powiatowego SP ZOZ Nr 1 w Belzycach.

7. Kserokopie polisy lub innego dokumentu potwierdzajacego, ze Wykonawca jest
ubezpieczony od odpowiedzialnosci cywilnej w zakresie prowadzonej dzialalnosci
gospodarczej zwigzanej z przedmiotem zaméwienia na kwote 400 000 ztotych.

w
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8. Referencje z innych Szpitali, w ktorych swiadczyt lub swiadczy ustuge zywienia pacjentow.
69. Wykonawca zobowigzuje si¢ dostarczy¢ Zamawiajacemu Procedury Dobrej Praktyki
Higienicznej 1 Produkcyjnej — potwierdzenia wdrozenia systemu HACCAP dla procesu produkeji,
przygotowania i dostaw positkow dla SP ZOZ Nr 1 w Belzycach lub w terminie 30 dni od poczatku
realizacji umowy (w przypadku nowego podmiotu).
70. Wykonawca zobowigzuje si¢ dostarczy¢ Zamawiajacemu w ciggu 30 dni od daty podpisania
umowy Procedury mycia i dezynfekcji samochodu do transportu positkow.
71. Wykonawca zobowiazuje si¢ do poddania kontroli Narodowego Funduszu Zdrowia na zasadach
zgodnych z ustawg z dnia 27 sierpnia 2004 roku o §wiadczeniach opieki zdrowotnej finansowanej ze
srodkéw publicznych (t.j. Dz. U. z 2024 r. poz. 146. ze zm).
72. W zwiazku z przystagpieniem Zamawiajacego do realizacji programu pilotazowego (obecnie do
konca roku tj. 31.12.2024 r.) - ,,Dobry positek w szpitalu”, ktorego zatozenia okresla rozporzadzenie
Ministra Zdrowia z dnia 25 wrze$nia 2023 r. w sprawie programu pilotazowego w zakresie edukacji
zywieniowej oraz poprawy jako$ci zywienia w szpitalach - "Dobry positek w szpitalu" (Dz. U. z 2023
r., poz. 2021 — dalej jako ,,Rozporzadzenie”) oraz majac na uwadze, ze Wykonawca swiadczy¢ bedzie
na rzecz pacjentow Zamawiajacego ustugi zywienia w oparciu 0 umowe:

1) Zamawiajacy zleca, a Wykonawca zobowiazuje si¢ do udziatu w realizacji Programu, poprzez
rozszerzenie zakresu ustugi zywienia pacjentdéw Zamawiajacego, wykonywanej na podstawie
Umowy, zgodnie z wymogami Rozporzadzenia oraz zawartej przez Zamawiajacego z
Narodowym Funduszem Zdrowia umowy o realizacj¢ Programu.

2) Ushugi objete programem pilotazowym, o ktorym mowa w ust. 1, stanowig uzupetnienie ustug
wykonywanych na podstawie Umowy. Szczegdtowe zapisy zawarte sg w zalaczniku nr 2 —
Projektowane postanowienia umowy paragraf 2a.
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