Zatacznik nr 1 do umowy

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA
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w

5.

Przedmiotem zaméwienia jest $wiadczenie ustug polegajgcych na zapewnieniu
kompleksowej catodobowe] i codziennej obstugi pacjentéw w zakresie zywienia.
W organizaciji ustug zywienia nalezy uwzgledni¢ zréznicowanie diet. W przypadku zmiany
obowigzujgcych przepiséw dotyczacych zywienia w podmiotach leczniczych Wykonawca
zobowigzany jest do dostosowania produkcji i dostawy positkow do nowych wymagan bez
dodatkowych optat ze strony Zamawiajgcego. Wykonawca zobowigzany jest do
zapewnienia systemoéw jakosci swiadczonej ustugi zywieniowej w szczegolnosci zasady
systemu HACCP oraz zasady GMP, GHP. Przestrzegania wszystkich procedur i zalecen
zamawiajgcego w sytuacjach pacjentéw z jednostkami chorobowymi.

Positki muszg by¢ przygotowywane w kuchni Wykonawcy, ktéra posiada pozwolenie

na produkcje od surowca do gotowej potrawy — petna produkcja, z wlasnych produktéw
zywnosciowych. Zamawiajgcy nie dopuszcza podawania dahn gotowych
niewyprodukowanych przez Wykonawce. Positki muszg by¢ wyprodukowane w dniu
dostawy.

Positki nalezy dostarczy¢ do punktu odbioru: 18-218 Sokoty, Krzyzewo 30.

Zadaniem Wykonawcy jest kompleksowe zywienie pacjentow Zamawiajgcego, w ilosci
maksymalnej 41 oséb dziennie, z uwzglednieniem ilosci zamawianych diet zgodnie

ze stanem pacjentow leczonych w oddziatach.

Zywienie pacjentéw obejmuje:

a) sporzgdzanie positkow w ilosciach wynikajgcych ze stanu hospitalizowanych
z uwzglednieniem zalecen dietetycznych,

b) wydawanie positkéw w systemie ,tacowym” i bemarowym, zapewniajgcym witasciwg
ochrone oraz odpowiednig temperature wraz z dostarczaniem positkow do oddziatow
szpitalnych.

¢) odbidér naczyn od pacjenta po zakonczonym positku,

d) mycie oraz dezynfekcje naczyn kuchennych zgodnie z przepisami sanitarno -
epidemiologicznymi obowigzujgcymi w zakfadach opieki zdrowotnej,

e) utylizacje odpadéw pokonsumpcyjnych,

6.
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W zwigzku ze zmienng liczbg pacjentéw w Szpitalu zréznicowanie ilodci zamawianych
positkbw w trakcie trwania umowy nie stanowig zmiany warunkéw zaméwienia.

Odziaty Zamawiajgcego, dla ktérych wydawane bedg positki to: Oddziat Rehabilitacyjny
i Oddziat Rehabilitacji Pulmonologicznej

Rodzaje positkdw i ich harmonogram wydawania, positki dla:

a) | $niadanie w godz. 7.30 -8.30+ Il sSniadanie(dostarczane z | $niadaniem),

b) obiad w godz. 12.00 — 13.00+ podwieczorek (dostarczany z obiadem),

¢) kolacje w godz. 17.00 — 18.00,

- zgodnie z Zatgcznikiem nr 2 do Umowy ,Protokdt dostaw i odbioru positkéw”.



9. Wykonawca zobowigzany jest do statego szkolenia zatrudnionych pracownikow
w zakresie przygotowana positkow zgodnie z przypisang dieta, ustalonym
harmonogramem godzin ich podawania/ transportu oraz zachowania wszelkich zasad
obowigzujgcych w higienie zywienia.

10. Wykonawca jest zobowigzany do przestrzegania normatywnych wartosci
energetycznych, wartosci odzywczych i smakowych potraw oraz do przygotowywania ich
zgodnie z prawnymi regulacjami o warunkach zdrowotnych zywnosci i zywienia, przy
réwnoczesnym zapewnieniu modyfikacji opracowanych jadlospiséw przez urozmaicenia,
sezonowosc, Swieta.

11. Zamawianie positkow odbywac sie bedzie 1 raz dziennie na catg dobe, na podstawie
pisemnych zleceh wystawianych przez Pielegniarke Koordynujgca lub inne osoby przez
nig upowaznione do godz. 9.00 drogg elektroniczng. Do kazdego positku mogg byé
dokonywane korekty: sniadanie do godziny 6.00, obiad do godziny 10.00, kolacja do
godziny 15.00.

12. Za sporzgdzenie zapotrzebowania na diety odpowiada Zamawiajgcy. Raporty
zywnosciowe w celu realizacji przez Wykonawce wysylane bedg drogg elektroniczng
(poniedziatek-pigtek) natomiast w soboty-niedziele i inne dni wolne od pracy odbiera
pracownik Wykonawcy do godziny 9.00.

13. Wykonawca zobowigzany bedzie do przechowywania probek pokarmowych w kuchni
produkujgcej positki przez 72 godziny.

14. Sposob dostarczania positkow:

a) przygotowane przez Wykonawce positki dostarczane majg by¢ na poszczegdélne Oddziaty
Zamawiajgcego i przekazane Pielegniarce Koordynujgcej oddziatu lub osobie przez nig
upowaznionej, wydawanie positkow pacjentom po stronie Zamawiajgcego,

b) Wykonawca zobowigzany jest do dystrybucji positkdw w systemie zapewniajgcym
wiasciwg ochrone oraz odpowiednig temperature przy pomocy srodkéw transportu
przystosowanych do przewozu positkow,

c) Wykonawca zobowigzany jest do transportu positkéw odpowiadajgcego wymogom
sanitarno — epidemiologicznym, zgodnie z Zatgcznikiem nr 3 do Umowy ,Instrukcja higieny
transportu gotowych positkow”,

d) Dystrybucja positkéw z miejsca produkcji (przygotowania) do danego oddziatu
realizowana bedzie przez Wykonawce na jego koszt.

15. Wykonawca zapewni niezbedne naczynia stotowe i sztu¢ce do spozywania positkow
oraz na wiasny koszt bedzie je uzupetniat.

16. Wykonawca ponosi odpowiedzialno$¢ (w tym finansowa) za wszelkie stwierdzone
nieprawidtowosci ustug zywieniowych ujawnione przez uprawnione organy kontrolne
oraz stuzby Zamawiajgcego.

17. Diety ustalane bedg dla kazdego pacjenta indywidualnie przez lekarza prowadzgcego
danego Oddziatu.

a) Wykonawca zobowigzuje sie do zapewnienia wtasciwych diet wraz z wykazem zbiorczych
sktadnikéw pokarmowych dla danej diety,

b) jadtospis bedzie sktadany do uzgodnienia na 5 dni przed rozpoczeciem jego realizaciji
i bedzie zawierat wyszczegOolnienie dla kazdej z diet gramature ze sktadem oraz



rozliczeniem zawartosci energii i podstawowych skfadnikow odzywczych: biatko ogotem
w tym zwierzece, tluszcze, NNKT, weglowodany, btonnik pokarmowy, zawarto$¢
sktadnikéw alergicznych, wit. A, wit. C oraz kalorycznos¢; gramatura, kalorycznosé

i zawartos¢ sktadnikow zawartych w positkach, muszg odpowiadaé¢ nomenklaturze diet,

¢) Wykonawca bedzie podawat uzgodniony dekadowy jadtospis do wiadomosci pacjentow
i personelu, ktoéry bedzie wywieszony w miejscu ogdélnie dostepnym na poszczegdlnych
oddziatach Zamawiajgcego, najpdzniej przed $niadaniem w pierwszy dzien tygodnia,
w ktorym obowigzuje; w tym celu Wykonawca zobowigzany jest do zapewnienia
odpowiedniej ilosci egzemplarzy jadtospisu (2 egzemplarze),

d) positki wykonywane bedg pod nadzorem dietetyka Wykonawcy oraz bedg podlegaé
kontroli Zamawiajgcego (Dietetyk Szpitalny),

€) podstawa do sporzgdzania positkéw dla pacjentéw zamawiajgcego beda:

v wykaz norm dziennych racji pokarmowych dla zaktadéw ochrony zdrowia opracowany
przez Instytut Zywnosci i Zywienia oraz norm HCCAP,
v wykaz diet stosowanych w Szpitalu Ogéinym w Wysokiem Mazowieckiem,

f) positki powinny by¢ przygotowywane zgodnie z obowigzujgcymi normami zywieniowymi
wg. Instytutu Zywienia i Zywnosci, jak rowniez przepisami prawa w zakresie higieny
zywienia norm HCCAP oraz wedtug zapotrzebowania Zamawiajgcego; positki muszg by¢
przygotowywane zgodnie ze zleceniem lekarza co do rodzaju zastosowanej diety oraz
zgodnie z przyjetymi zasadami obowigzujgcymi w zywieniu zbiorowym zaktadoéw o
dziatalnosci leczniczej; do kazdego positku nalezy zatgczy¢ dodatek warzyw i owocow, o ile
rodzaj diety dopuszcza,

g) wykaz diet stosowanych na terenie Oddziatéw: Rehabilitacji i Rehabilitacji
Pulmonologicznej w Krzyzewie:

\

Ogdlna,

tatwostrawna,

Wysokobiatkowa,

Bezglutenowa,

Cukrzycowa,

Niskosolna ,

Bezmleczna,

Wysokokaloryczna,

Niskokaloryczna,

Niskottuszczowa,

Odzywcza miksowana

Inne na zlecenie lekarza - indywidualne, stosowane na zlecenie lekarza np. diety
w alergiach, diety w leczeniu chorob powstatych na tle niedoborow pokarmowych.
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h) W przypadku przyjecia pacjenta po zgtoszonych korektach Wykonawca powinien
zapewni¢ minimalny positek na dalszg czes¢ dnia.

18. Wykonawca zobowigzany jest do dostarczenia pojemnikéw na odpady pokonsumpcyjne,
odbioru brudnych pojemnikéw i termosow przez personel Wykonawcy, oraz odpadéw
pokonsumpcyjnych kazdego dnia.
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Kontrole ze strony Zamawiajgcego nad prawidtowoscig zywienia sprawowac bedzie
osoba wskazana przez Zamawiajgcego.

Zamawiajgcy wymaga, aby Wykonawca posiadat zmywalnie spetniajgcg wymogi
sanitarno-epidemiologiczne, a tym samym mégt zapewni¢ odpowiedni stan sanitarny
termoséw, pojemnikéw GN oraz urzadzen kuchennych.

Positki majg by¢ dostarczone w specjalistycznych pojemnikach GN i termosach
(posiadajgcych odpowiednie atesty/zezwolenia) Wykonawcy, gwarantujgcych utrzymanie
odpowiedniej temperatury oraz zachowanie jakosci dowozonych positkow. Wykonawca
pojemniki i termosy z positkami, kazdorazowo opisze z podziatem na oddziaty i diety.
Oznaczenie musi by¢ widoczne i czytelne.

Zamawiajgcy ma prawo kontroli pomieszczen produkcyjnych pod wzgledem czystosci,
sposobu przechowywania i produkcji produktow oraz srodkéw transportu. Zamawiajacy
przed dokonaniem wyboru oferty oraz w trakcie umowy bedzie miat mozliwos¢ dokonania
wizji lokalnej pomieszczen i sprzetu kuchni Wykonawcy, w ktérej bedag przygotowywane
positki dla Zamawiajgcego.

Do wykonywania ustugi Wykonawca zatrudni wtasny personel.

Wykonawca zobowigzany jest do podania adresu kuchni w ofercie.

Wykonawca zapewni personelowi zatrudnionemu przy przygotowaniu i transporcie
positkéw, schludny, estetyczny wyglad oraz wyposazy w odziez ochronng, stosowng
do wykonywanej przez danego pracownika pracy. Zamawiajgcy bedzie miat mozliwos¢
kontroli w tym zakresie.

Wszyscy pracownicy Wykonawcy muszg posiadac aktualne badania i orzeczenia
lekarskie, dopuszczajgce ich do wykonywania danej pracy.

Wykonawca przekaze Zamawiajgcemu kopie protokotéw sporzadzonych przez
zewnetrzne stuzby sanitarne np. Sanepid, swiadczgce o przeprowadzonej kontroli

w kuchni przygotowujgcej positki dla Zamawiajgcego.

Wykonawca odpowiedzialny bedzie za przygotowanie comiesiecznego zestawienia
positkow i dotgczenie go do miesiecznej faktury.

Positki muszg by¢ dostarczane w miejsca wskazane przez Zamawiajgcego tj. Szpital
Ogdélny w Wysokiem Mazowieckiem, 18-218 Sokoty, Krzyzewo 30.

Wykonawca musi zagwarantowac¢ Swiadczenie ustugi catodobowego zywienia pacjentéw,
w zakresie: $niadan, obiadow i kolacji, z uwzglednieniem zlecanych diet leczniczych i
specjalnych, zgodnie ze ztozonym zaméwieniem.

Wymagana temperatura dowozonych positkéw do rozdzielni Szpitala, ktéra powinna
wynosi¢: zupy, gorgce napoje minimalna temperatura 75°C, drugie danie minimalna
temperatura 63°C, safatki, sosy i suréwki podawane na zimno minimalna temperatura
4°C.

Serwisowanie termoséw, pojemnikéw GN nalezy do Wykonawcy.

Transport positkdw powinien odbywac sie zgodnie z instrukcjg (Zatgcznik nr 2).

Positki bedg przywiezione, zgodnie z wczesniejszym zamdwieniem, ztozonym przez
upowazniong osobe (reprezentujgcg Zamawiajgcego) i dostarczane codziennie

w godzinach opisanych w pkt 8 przez Zamawiajgcego.



