Nr sprawy: 80-PN-23 Zatacznik nr 9
do SWZ

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA I WARUNKI REALIZACJI
I. Przedmiot zamoéwienia (umowy)

1. Przedmiotem umowy jest przygotowywanie i dostawy positkow dla pacjentéw hospitalizowanych w
Szpitalu Miejskim Nr 4 w Gliwicach, oraz odbioru i utylizacji odpadéw pokonsumpcyjnych/odpadéw
spozywczych.

Posiltki nalezy dostarcza¢ do dwdch obiektow szpitala tj.:
» budynek nr 1 zlokalizowany przy ul. Z. Starego 20,
» budynek nr 2 zlokalizowany przy ul. T. Kosciuszki 29.

2.  Wykonawca zobowiazany jest przygotowywac positki, zachowujac wymogi sanitarno - epidemiologiczne
w zakresie warunkow produkcji, oraz dotyczace personelu w oparciu o system HACCP (GMP, GHP) -
zgodnie z Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (tekst jedn. Dz. U.

z 2022r. poz. 2132) 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 $§rodkow spozywczych.

3. Posilki nalezy przygotowywa¢ zgodnie z normami zywieniowymi dla populacji Polski, oraz z zasadami
prawidlowego zywienia chorych w szpitalach opracowanych na podstawie zalecen Narodowego Instytutu
Zdrowia Publicznego - Panstwowy Zaktad Higieny (d. Instytut Zywnoéci i Zywienia w Warszawie) :.
,Normy Zywienia dla populacji polski i ich zastosowanie z 2020r pod redakcjg M. Jarosza, E. Rychlik,
K. Stos, J. Chorzewskiej, oraz ,,Zasady prawidlowego zywienia chorych w szpitalach” pod redakcja
M. Jarosz z 2011 r.

4. W przypadku zmiany obowiazujacych przepisow prawa dotyczacych zywienia w placowkach opieki
zdrowotnej Wykonawca zobowigzany jest do dostosowania produkcji positkow bez dodatkowych optat.

5. Wykonawca zobowiazany jest do zachowania najwyzszych standardow bezpieczenstwa przy produkcji
i transporcie positkow zachowujac ich czystos¢ mikrobiologiczng i fizykochemiczna.

6. W skiad catodziennego positku dla pacjentéw wchodzi: $niadanie, obiad i kolacja, a w przypadku
pacjentéw dzieciecych dodatkowo podwieczorek.

7. Pod pojeciem positku calodobowego dla pacjentéw dorostych nalezy rozumieé zestaw potraw:
Sniadanie:

» zupa mleczna z ptatkami owsianymi lub kasza manng (1 - 2 x w tygodniu)

» napoje gorace - kawa zbozowa z mlekiem, kakao na mleku (7 x w tygodniu), cukier (jesli nie ma
przeciwwskazan)

» fermentowany nap6j mleczny: kefir, jogurt naturalny, jogurt owocowy lub koktajl owocowy (2-3 x
w tygodniu),

» pieczywo mieszane krojone: pieczywo pszenne, pszenno - zytnie, razowe lub graham, bulki typu
kajzerka, butki grahamki

» dodatek tluszczowy: margaryna miekka w opakowaniu jednostkowym/ jednorazowym

» dodatek do pieczywa: wedliny drobiowe, wedliny wieprzowe z niskg zawarto$cig ttuszezu, kietbaski
do wydawania na goraco, sery twarogowe, sery podpuszczkowe, sery topione, serki typu Haga, serki
ziarniste, serki homogenizowane naturalne, serki homogenizowane owocowe, serki homogenizowane
waniliowe, pasty migsne, pasty rybne, pasty jajeczne, pasty twarogowo - jajeczne, pasty z warzyw
straczkowych np. z ciecierzycy lub innych warzyw, klasyczne satatki jarzynowe, miod, dzem,

» sezonowe warzywa porcjowane/ plasterkowane/szatkowane /lub w formie satatki,

» sok owocowy - przecierowy, warzywno - owocowy lub warzywny (1 x w tygodniu) np.: sok
marchewkowo - bananowy, sok pomidorowy itp. sok moze by¢ dostarczony zamiennie w ramach
1 porcji warzyw lub owocow.

» owoce sezonowe (3 x w tygodniu) - jabtka Swieze, jablka pieczone, banany, mandarynki, $liwki,
brzoskwinie, nektaryny, grejpfruty, pomarancze, gruszki, kiwi, arbuzy, melony.
Owoce mogg by¢ dostarczone zamiennie w ramach porcji warzyw. Forma dostarczonych owocow
powinna by¢ dostosowana do rodzaju diety np.: jabtka gotowane/pieczone/ przecierane/ itp. Dopuszcza
si¢ podawanie owocoOw krojonych w postaci satatki owocowej lub owocdéw w kawatku (np.: arbuz,
melon).

Obiad:

» zupa obiadowa, II danie oraz kompot 250 ml

Kolacja:

» pieczywo mieszane krojone: pieczywo pszenne, pieczywo pszenno - zytnie, razowe lub graham, wek

» dodatek ttuszczowy: margaryna migkka w opakowaniu jednostkowym/ jednorazowym,

» dodatek do pieczywa: wedliny drobiowe, wedliny wieprzowe z niskg zawartoscia ttuszczu, sery
twarogowe, sery podpuszczkowe - zotte, sery topione, serki homogenizowane naturalne, serki
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homogenizowane waniliowe, serki homogenizowane owocowe, pasty migsne, pasty rybne, pasty
twarogowo - jajeczne, pasty warzywne, klasyczne salatki jarzynowe, galarety np.: galareta z drobiu,
szynka w galarecie, ryba w galarecie,

warzywa seZonowe, Owoce seZonowe j/w

napoje gorace - herbata ekspresowa czarna w formie suchej do samodzielnego przygotowania

w oddziale (1 saszetka/osobe), cukier -5 g

inimalna gramatura potraw podawanych pacjentom dorostym w jednym positku:

zupa mleczna: 300 ml,

zupa obiadowa z dodatkiem pietruszki zielonej: 350 ml,

kawa zbozowa z mlekiem, kakao na mleku: 300 ml, cukier-5 g

ziemniaki z dodatkiem §wiezego koperku: 250g,

ryz, kasza, makaron z maki durum - jako dodatek do II dania: 150 - 200g,

drob filet z kurczaka, filet z indyka: 90 - 100g,

drob z koscig (udko, podudzie itp.): 200g

kotleciki, pulpety na bazie migsa wieprzowego, wieprzowo - drobiowego, drobiowego zmielonego
samodzielnie: 90 - 100g, (zamawiajacy nie wyraza zgody na produkcje potraw na bazie migsa
garmazeryjnego),

porcja ryby lub kotlecik z ryby na bazie ryb mrozonych pakowanych SHP bez glazury np.: morszczuk,
mintaj, dorsz, miruna: 90g - 100g

pieczywo mieszane krojone: pieczywo pszenne, chleb pszenno - zytni, butki, chleb zytni lub
razowy:100g,

margaryna roslinna (opakowanie jednorazowe/jednostkowe): 15g/ osobe

sery topione:17,5g -35¢g

sery twarogowe, pasty twarogowe, pasty jajeczne:100g - 110g,

kietbaski drobiowe, kietbaski wieprzowe podawane na goraco (z zawarto$cig mi¢sa co
najmniej60%):80g - 100g,

dzem, midd - opakowanie jednorazowe:25g,

sur6wki, salatki (jako dodatek do II dania): 100g -120g,

warzywa do $niadania / kolacji:80g -100g, (za wyjatkiem salaty),

owoce: 100g - 150g,

wedliny porcjowane: 50g,

sery zotte: 50g,

Pod pojeciem positku calodobowego dla pacjentéw dzieciecych nalezy rozumie¢ zestaw potraw:
Sniadanie:

Y
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zupa mleczna (1 - 2 x w tygodniu) z platkami owsianymi lub kasza manna,

fermentowany napdj mleczny: jogurt owocowy lub koktajl owocowy: (2 - 3 x w tygodniu),

pieczywo mieszane krojone: pszenno - zytnie, wek, bulki typu kajzerka,

dodatek tluszczowy: masto z zawarto$cia 82% tluszczu w Kostce 200g do samodzielnego porcjowania
w oddziale, zgodnie z ilo$cig prowiantowanych pacjentéw: 15g/osobg,

dodatek do pieczywa: wedliny drobiowe, wedliny wieprzowe z niskg zawarto$cig ttuszczu, drobiowe
kietbaski na goraco, sery twarogowe, sery podpuszczkowe - zolte, sery topione, serki homogenizowane
waniliowe, serki homogenizowane owocowe, pasty jajeczne, pasty twarogowo - jajeczne, jajka, miod,
warzywa typu: pomidor, ogorek, rzodkiewka, papryka - nieporcjowane dostarczane w calosci,

owoce §wieze 3 X w tygodniu - jabtka Swieze, jablka pieczone, banany, mandarynki, brzoskwinie,
nektaryny, brzoskwinie, pomarancze, mandarynki, melon, arbuz,

napoje gorace - kawa zbozowa z mlekiem, kakao na mleku (7 x w tygodniu),

Obiad:

>

zupa, I danie, kompot na bazie owocdéw mrozonych lub $wiezych z niewielkg iloscig cukru,
lub zamiennie sok owocowy przecierowy np.: jabtko - banan - marchew

Podwieczorek:

YVVVVVY

soki owocowe przecierane, soki owocowo - warzywne np.: banan - jabtko - marchew,
musy jabtkowe, musy owocowe,

owoce,

truskawki, borowki: 70g - 80g/ osobg,

biszkopty, herbatniki,

kisiele i galaretki na bazie owocow $wiezych lub mrozonych.

Kolacja:

>
>

pieczywo mieszane krojone: pieczywo pszenno - zytnie, wek,
warzywa typu pomidor, ogorek, rzodkiewka - nieporcjowane dostarczane w calosci,
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» dodatek ttuszczowy maslo z zawartoscia 82% ttuszczu w kostce 200g do samodzielnego porcjowania
w oddziale, zgodnie z ilo$cig prowiantowanych pacjentow 15g/osobe,

» dodatek do pieczywa: wedliny drobiowe, wedliny wieprzowe z niskg zawarto$cig ttuszczu, sery
twarogowe, sery podpuszczkowe, sery topione, serki typu Haga, serki homogenizowane waniliowe,
serki homogenizowane owocowe, miod, serki ziarniste,

> napoje gorace: herbata ekspresowa czarna w formie suchej do samodzielnego przygotowania w
oddziale.

Minimalna gramatura potraw podawanych pacjentom dzieciecym w jednym positku:

zupa mleczna: 200 ml;

zupa obiadowa z dodatkiem pietruszki zielonej: 300 ml,

kawa zbozowa z mlekiem, kakao na mleku: 200 ml,

ziemniaki z dodatkiem §wiezego koperku: 250g,

ryz, kasza, makaron z maki durum - jako dodatek do II dania:150g,

drob filet z kurczaka, filet z indyka: 90g,

drob z koscia (udko, podudzie itp.: 180 - 200g,

kotleciki, pulpety wieprzowe, drobiowe, wieprzowo - drobiowe na bazie mig¢sa zmielonego

samodzielnie: 90g (zamawiajacy nie wyraza zgody na produkcje potraw na bazie migsa

garmazeryjnego),

porcja ryby lub kotlecik na bazie ryb mrozonych pakowanych SHP - bez glazury np.: morszczuk,

mintaj, dorsz, miruna: 90g,

pieczywo mieszane krojone - chleb pszenno - zytni, butki, weki: 90g,

masto prawdziwe kostka 200g/ 82% ttuszczu:15g/ osobg,

sery topione:17,5g,

sery twarogowe, pasty twarogowe, serki homogenizowane, pasty jajeczne: 50g,

kietbaski drobiowe, kietbaski wieprzowe podawane na goraco - z zawarto$ciag mi¢sa co najmniej 60%:

60g,

midd - opakowanie jednorazowe: 10g -15g,

surowki, salatki (jako dodatek do II dania): 80g -100g,

warzywa do $niadania/ kolacji: 40 -50g,

owoce: 100g - 150g,

wedliny drobiowe, wieprzowe porcjowane:25 - 30g,

sery zotte: 25 - 30g,

Zamawiajacy wymaga, aby na odzialy dzieci¢ce dostarczaé na $niadanie i kolacj¢ dwa dodatki do

pieczywa np.: ser zolty 25¢g + kielbaska na cieplo 60g; twarozek 50g + wedlina 25g, ' jajka + 25g

wedliny.

W ramach Umowy wykonawca jest zobowigzany do dostarczania jeden raz w miesigcu bez dodatkowego

wynagrodzenia:

» Na Oddzial Pediatryczny: 12kg cukru, 10kg dzemu truskawkowego (op.1kg)

> Na Oddzial Ortopedii Dzieciecej: Skg cukru, 5kg dzemu truskawkowego (op.1kg)

Dodatki do pieczywa takie jak: jogurty, kefiry, serki homogenizowane itp. nalezy dostarczy¢ w opakowaniu

jednostkowym z widoczng datg przydatnosci do spozycia.

Zamawiajacy wymaga, aby w sktad II dania obiadowego wchodzity:

»  szes€ - siedem razy w dekadzie potrawa mig¢sna - bez podrobow,

» jeden - dwa razy w dekadzie filet z ryby bez oSci i skory, panierowany lub duszony, pieczony w sposob

beztluszczowy (mintaj, morszczuk, dorsz),

» dwarazy- trzy razy w dekadzie potrawa potmigsna i bezmigsna (gotabki, pyzy z migsem, pierogi z

migsem, pierogi leniwe, pierogi ruskie, makaron z serem, ryz z jabtkiem, leczo, risotto itp.)

Do drugiego dania obiadowego jako dodatek weglowodanowy zamiast ziemniakow nalezy uwzgledniaé

kaszg, ryz, makaron z magki durum.

Wymagana temperatura dostarczonych positkow dla potraw serwowanych na goraco mierzona w chwili

przyjecia powinna wynosic:

> zupy: 75°C,

» 1l dania (ziemniaki, migso itp.): 65°C,

» gorace napoje: 80°C,

» dla zywno$ci wymagajacej przechowywania w warunkach chtodniczych: 4°C - 8°C

Wykonawca zobowigzany jest do sezonowego urozmaicania positkéw szczegolnie w sezonowe warzywa

i owoce, oraz odpowiedniego wzbogacania positkow w niedzielg i w dni §wiateczne (Wigilia, Boze

Narodzenie, Wielkanoc) zgodnie z ogolnie przyjeta tradycja lub zwyczajem uwzgledniajac przy tym

wyroby cukiernicze.
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Wykonawca zobowigzany jest do przygotowywania i przedstawienia do akceptacji dietetyka Szpitala
jadlospisow z podaniem gramatury poszczeg6lnych potraw i produktoéw, okreslenia wartosci odzywczej

i energetycznej poszczegdlnych positkow z uwzglednieniem rodzaju diety.

Zamawiajacy wymaga, aby jadlospisy ukladal wykwalifikowany dietetyk majacy do$wiadczenie
zawodowe w Zywieniu szpitalnym.

Propozycje 2-tygodniowego jadtospisu z uwzglednieniem niezbednych diet, Wykonawca bedzie
przedstawial Zamawiajacemu z wyprzedzeniem przynajmniej 7 dni roboczych. W okresie 10 dni
(dekady) posilki obiadowe nie moga si¢ powtarzaé.

Przedstawiony jadlospis podlega¢ bedzie ocenie punktowej zgodnie z wytycznymi Gtéwnego Inspektora
Sanitarnego: ,,Arkusz oceny dekadowej jadtospisow”, a takze ocenie pod katem ogolnie przyjetych zasad
planowania jadtospisow. Jadlospis niezaakceptowany nie moze by¢ realizowany.

Wykonawca zobowigzany jest do wyszczegélnienia w jadtospisie informacji o alergenach wystepujacych
w potrawach i produktach spozywczych.

Wykonawca na kazde zadanie zamawiajacego zobowiazany jest do dostarczenia etykiet wskazanych
produktow spozywczych celem weryfikacji zawarto$ci poszczegdlnych sktadnikoéw, zawartosci alergendw,
daty minimalnej trwato$ci/terminu przydatnosci do spozycia.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo wniesienia ewentualnych poprawek w przedstawionym jadlospisie,
np.: zastgpienie niektorych produktéw innymi, czasowej rezygnacji z niektorych produktow, itp.
Przedmiotowe zmiany dokonywane beda w porozumieniu z Wykonawcg.

Wykonawca zapewni na wszystkie oddziaty Szpitala tygodniowy jadlospis z logo Wykonawcy,
przeznaczony do wiadomosci pacjentow.

Dostarczone positki musza by¢é odpowiednio zbilansowane pod wzgledem wartosci energetyczne;j

i odzywczej, a gotowe potrawy musza by¢ dostarczane w sposob umozliwiajacy estetyczne serwowanie
i wydawanie positku.

W przypadku watpliwosci Zamawiajacy moze zleci¢ dokonanie badan warto$ci energetycznej i wartosci
odzywczej przygotowanych positkéw wyspecjalizowanej placowce. W razie nieprawidlowos$ci kosztami
obcigzony zostanie Wykonawca.

Wykaz obowiazujgcych diet:

Dieta podstawowa

Dieta latwo strawna

Dieta latwo strawna niskotluszczowa

Dieta z ograniczeniem tatwo przyswajalnych weglowodanow

Dieta z ograniczeniem kwasow ttuszczowych nasyconych oraz cukrow prostych

Dieta tatwo strawna bogatobiatkowa

Dieta tatwo strawna z ograniczeniem substancji pobudzajacych wydzielanie soku zotadkowego

Dieta o zmienionej konsystencji (ptynna /papkowata)

Dieta w biegunce

Dieta w biegunce ,,0”

Dieta wedlug wskazan lekarza (czysty bulion, rosot)

Dieta specjalna/indywidualna

Charakterystyka diet:

Dieta podstawowa: Zalozenia dla diety: E - 2000kcal, B -75g- 80g, T- 65g, W-275g.

Dieta nie zwiera specjalnych ograniczen dietetycznych, powinna opiera¢ si¢ na zasadach racjonalnego
sposobu odzywiania. W diecie podstawowej dozwolone sa wszystkie produkty spozywcze, a takze
wszystkie techniki sporzadzania potraw, co gwarantuje roznorodnos¢ dostarczanych positkow.

Dieta latwo strawna: Zalozenia dla diety: E - 2000kcal B - 75g- 80g, T- 65g, W- 275g.

Dieta jest modyfikacja diety podstawowej polegajaca na doborze produktow latwo strawnych, oraz
odpowiednich technik sporzadzania positkow, ktore czynia potrawg tatwo przyswajalna. Z diety nalezy
wykluczy¢ produkty i potrawy ttuste, wzdymajace, smazone, ostro przyprawione, dtugo zalegajace w
zotadku.

Dieta latwo strawna niskotluszczowa: ZaloZenia dla diety: E - 2000kcal B - 80g - 85¢g, T- S0g, W- 330g
Glowng zasada diety jest zmniejszenie ilosci produktow bedacych zrodiem thuszczu zwierzecego oraz
obfitujacych w cholesterol. Zawarto$¢ ttuszczu ogdlem zaréwno pochodzenia zwierzecego jak i roslinnego
powinna wynosi¢ 45 - 50g/dobg. Jest to thuszcz zawarty w produktach spozywczych oraz dodawany do
potraw. Ograniczeniu podlega rowniez btonnik pokarmowy.

Dieta z ograniczeniem latwo przyswajalnych weglowodanow: - Zasadniczo dieta polega na ograniczeniu
fatwo przyswajalnych weglowodanow, a takze przetworéw zawierajacych w znacznych ilosciach dodatek
cukru. W zywieniu chorych na cukrzyce zaleca si¢ produkty zawierajace weglowodany ztozone, btonnik
pokarmowy (pieczywo razowe, warzywa), produkty biatkowe o niskiej zawartosci ttuszczu, oraz thuszcze
pochodzenia roslinnego, ttuszcze zwierzgce nalezy ograniczyc.
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W planowaniu jadtospisoéw nalezy uwzglednia¢ produkty weglowodanowe o niskim indeksie glikemicznym.
Dieta z ograniczeniem nasyconych kwasow thuszczowych (NKT) i cukréw prostych tzw. dieta w
schorzeniach kardiologicznych: hiperlipidemia, miazdzyca, profilaktyka niedokrwiennej choroby
serca.

Zalozenia dla diety: E- 2000kcal, B -75g- 80g, T- 60g, W- 290g.

Najwazniejszg charakterystyka diety jest ograniczenie spozycia nasyconych kwaséw ttuszczonych (NKT),
oraz cukréw prostych poprzez wybdr zalecanych produktow tj. chudych produktow zwierzecych,
ograniczonej ilo$ci migsa czerwonego, a takze odpowiednich metod obrobki termicznej potraw.

Dieta latwo strawna bogatobialkowa: Zalozenia dla diety: E - 2200kcal - 2300kcal, B -110g T- 70g,
W-280- 310g.

Dieta jest modyfikacja diety tatwo strawnej, w ktorej podaz biatka nalezy zwigkszy¢ do 100 -120g/dobeg.
Zaleca sig, aby do diety wprowadzi¢ biatko o wysokiej wartosci odzywczej pochodzace gtdéwnie z mleka,
przetworé6w mlecznych, sera twarogowego, chudego migsa i jego przetworéw, chudych wedlin, ryb oraz jaj.
Dieta latwo strawna z ograniczeniem substancji pobudzajacych wydzielanie soku zoladkowego:
Zalozenia dla diety: E - 2000kcal, B - 80g, T-70g, W-260-265g

Gloéwne zatozenia diety polegaja na wyeliminowaniu potraw i produktow, ktore dziataja pobudzajaco na
czynno$¢ wydzielniczg zotadka. Nalezg do nich mocne rosoty, buliony, esencjonalne wywary warzywne,
grzybowe, potrawy ostro przyprawione, pikantne, marynowane, smazone, pieczone.

Dieta o zmienionej konsystencji (papkowata/ plynna wzmocniona): ZalozZenia dla diety: E - 2000kcal,
B - 80g, T-75g, W-250g,

Dieta stanowi modyfikacj¢ diety tatwo strawnej polegajacej jedynie na podawaniu potraw w formie,
ktore nie wymagaja gryzienia. Warto$¢ energetyczna diety, a takze dobor produktow spozywcezych zblizone
sa do diety tatwo strawnej. W diecie zastosowanie maja zupy przecierane, zupy krem, podprawiane
zawiesing z maki i $mietanki, zaggszczane zoltkiem, mastem.

Dieta w biegunce - Dieta tatwo strawna zréznicowana, z ograniczeniem ttuszczu, oraz btonnika
pokarmowego nierozpuszczalnego. Bogata w petnowarto$ciowe zrodta biatka, dozwolone warzywa i owoce,
dozwolone drobne kasze, delikatne buliony i rosoty.

Dieta w biegunce ,,0” - Dieta oparta gtéwnie o kleiki ryzowe oraz suchary bezcukrowe.

Dieta wg wskazan lekarza (bulion /rosél ) - najczesciej polega na dostarczaniu czystego bulionu na bazie
klasycznego rosotu z dodatkiem kaszy manny, kaszy jaglanej, ryzu lub drobnego makaronu. Roso6t
powinien by¢ przygotowany na bazie chudego mig¢sa z warzywami korzeniowymi. Zamawiajacy nie wyraza
zgody na dostarczanie bulionow i rosotéw na bazie bulionéw w proszku, kostek rosotowych itp.

Dieta specjalna / indywidualna - w przypadku specjalnych zalecen lekarza dopuszcza si¢ mozliwosé
zamOwienia innych rodzajow diet niz wyzej wymienione np.: ubogoresztkowa, bezglutenowa, dieta w
alergiach 1 nietolerancjach pokarmowych, a takze uwzgledniajaca preferencje zywieniowe pacjenta np.:
wegetarianska, weganska.

Warunki realizacji dostaw

Wykonawca winien posiada¢ aktualne dokumenty wydane przez wlasciwego Inspektora Sanitarnego

potwierdzajace, ze miejsce produkcji/przygotowywania positkdw moze by¢ wykorzystywane do tego celu,

i okaza¢ je na kazde zadanie Zamawiajacego.

Samochody wykorzystywane do transportu positkow z wytworni do Zamawiajacego muszg posiadac

dokumenty wydane przez wlasciwego Inspektora Sanitarnego potwierdzajace, ze moga one by¢ stosowane

do transportu zywnosci.

Posilki do strefy przyje¢ i dystrybucji positlkéw nalezy dostarcza¢ wlasnymi wozkami

transportowymi.

Posilki nalezy dostarczaé:

> Do obiektu przy ul Z. Starego 20 w godzinach: $niadanie 7°* -7, obiad, kolacja 12 - 12,

> Do obiektu przy ul. T. Ko$ciuszki 29 w godzinach: $niadanie 7° - 7% , obiad, podwieczorek,
kolacja 12 % - 122,

Wykonawca bedzie dostarczal positki w ilosciach i asortymencie okreslanych na dany dzien przez

zamawiajacego.

Zamawiajacy bedzie przekazywal zamowienia na dany dzien dnia poprzedniego do godz. 14 * droga

elektroniczna (e -mail) na adres wskazany przez Wykonawcg.

Szacunkowe zamowienia na dni wolne od pracy beda przekazywane ostatniego dnia roboczego.

Zamowienie zawiera¢ bgdzie informacj¢ o ilo$ci positkow, z podziatem na rodzaje diet i poszczegolne

oddzialy szpitalne.
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do SWZ

Zamawiajacy ma prawo dokonac¢ korekty ilosci zamawianych positkow na obiad i kolacj¢ w danym dniu
roboczym najpdzniej do godz. 10 .

Korekty ilosci positkow w dni robocze wysytane beda droga elektroniczng (e - mail). W wyjatkowych
sytuacjach dopuszcza si¢ zglaszanie korekty ilosci zamoéwionych positkéw do $niadania telefonicznie
bezposrednio przez oddzialy szpitala o godz. 6" na numer wskazany przez Wykonawce.

W dni ustawowo wolne od pracy korekty dotyczace ilosci positkow z uwzglednieniem diet zglaszane bgda
telefonicznie bezposrednio przez poszczegolne oddziaty szpitala.

Podczas realizacji umowy Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do zmiany ilosci diet, liczby positkow w
zaleznos$ci od potrzeb i liczby leczonych pacjentow.

Wykonawca zobowigzany jest do elastycznego reagowania na zapotrzebowanie zamawiajacego (pkt 8+11),
bez prawa dochodzenia odszkodowania za niepetng realizacj¢ zamowienia.

Wykonawca jest zobowigzany do segregowania positkow na oddziaty Szpitala, oraz doktadnego opisywania
rodzajow dostarczonych positkow wedlug przygotowanych diet, w szczegdlnosci diet indywidualnych.
Dostarczone positki powinny by¢ umieszczone w pojemnikach do kontaktu z zywnoscia i musza
odpowiada¢ wymaganiom ogdlnym okreslonym w Rozporzadzeniu (WE) nr 1935/2004 Parlamentu
Europejskiego i Rady z dnia 27 pazdziernika 2004 r. w sprawie materialow i wyrobdw przeznaczonych do
kontaktu z zywnoscia oraz uchylajacym dyrektywy 80/590/EWG i 89/109/EWG, a takze posiadaé
deklaracje zgodno$ci dla materiatéw i wyrobow przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

. Wykonawca zobowiazany jest do zapewnienia odpowiedniej ilo$ci termosow do transportu

i pojemnikéw do przechowywania zywnosci typu GN. Termosy i pojemniki musza by¢ w dobrym stanie
technicznym, gwarantujacym transport i przechowywanie zywnosci zgodnie z normami. Wykonawca
zobowigzany jest tez do utrzymywania ich w nalezytym stanie higienicznym i technicznym przez caty czas
trwania umowy. Uszkodzone termosy lub pojemniki do przechowywania zywnosci Wykonawca
zobowigzany jest wymieni¢ w trybie natychmiastowym.

. Mycie i dezynfekcja termosow transportowych i pojemnikoéw do przechowywania zywnosci nalezy do

Wykonawcy.

. Wszystkie pojemniki z goragcymi potrawami musza posiada¢ uchwyty umozliwiajace bezpieczne

wyjmowanie potraw z pojemnikow termoizolacyjnych.

Wyijatek stanowi Oddzial Okulistyki oraz Oddzial Intensywnej Opieki Medycznej (Z. Starego 20)
gdzie posilki nalezy dostarcza¢ w opakowaniach jednorazowych (Srednio 10 -15 positkéw miesi¢cznie).
Opakowania jednorazowe muszg posiadaé stosowne deklaracje zgodnosci dla materialéw i wyrobow
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Termosy transportowe i pojemniki do kontaktu z zywnos$cia musza by¢ szczelnie zamykane, nieuszkodzone,
zapewniajace utrzymanie wlasciwej jakosci 1 temperatury potraw.

Zamawiajacy ma prawo do przeprowadzania oceny organoleptycznej dostarczonych positkow, sprawdzenia
ich temperatury oraz gramatury, ktéra musi odpowiada¢ wadze positku podanej w jadtospisie (gramatura
podawana po obrdbce termicznej).

Wykonawca zobowigzany jest do prowadzenia dokumentacji ustugi, w szczegélnosci dziennych zestawien
zawierajacych ilos¢ i rodzaj dostarczonych positkow z podzialem na rodzaje diet.

Wykonawca zobowigzany jest do pobierania i przechowywania probek zywnosciowych zgodnie

z Rozporzadzeniem Ministra Zdrowia z dnia 17.04.2007r. w sprawie pobierania i przechowywania probek
zywnos$ci przez zaklady zywienia zbiorowego typu zamknigtego (Dz. U. z 2007r. Nr 80 poz. 545)
Wykonawca zobowigzany jest do zapewnienia kazdego dnia czystych pojemnikéw na odpady
pokonsumpcyjne / odpady spozywcze w ilosci:

Obiekt przy ul. KoSciuszki 29: 4 pojemniki 201 - 301,

Obiekt przy ul. Z. Starego 20: 3 pojemniki 201 - 301

Pojemniki musza spetnia¢ aktualne normy i wymogi sanitarno - higieniczne tzn. muszg by¢ nieprzemakalne,
odporne na uszkodzenia mechaniczne, zamykane i wykonane z materiatow ktore fatwo utrzymaé w
czystosci.

Mycie i dezynfekcja pojemnikéw na odpady pokonsumpcyjne/odpady spozywcze nalezy do Wykonawcy.
Wykonawca zobowigzany jest do codziennego odbioru i utylizacji calo$ci odpadéw pokonsumpcyjnych/
odpadoéw spozywczych, oraz odbioru pojemnikdéw termoizolacyjnych i pojemnikéw typu GN, dwa razy w
ciggu dnia: w godzinach 9 % _ 93 (po $niadaniu), oraz w godz. 13 3143 (po obiedzie).

Odbidr pojemnikéw na odpady odbywac si¢ bedzie z dwoch obiektow szpitala, z miejsca wskazanego przez
Zamawiajacego.

Zamawiajacy ma prawo do prowadzenia kontroli wewngtrznych w kuchni Wykonawcy celem sprawdzenia
przebiegu procesu produkcji, warunkow przechowywania zywnosci, oraz warunkow higieniczno -
sanitarnych pomieszczen kuchni i magazyndéw spozywczych.

Zamawiajacy moze w kazdej chwili wnioskowac o przeprowadzenie kontroli Inspekeji Sanitarnej w kuchni
Wykonawcy.
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Wykonawca bedzie przedstawial Zamawiajagcemu wyniki badan na czysto$¢ mikrobiologiczng powierzchni
(3-5 punktow), sprzgtow (3-5 punktow),oraz rak personelu (3 - 5 0s6b) uczestniczacego w procesie
produkcji positkow. Badania przeprowadzane powinny by¢ co najmniej 2 x w roku kalendarzowym w
odstepie czasowym 5-6 miesigcy. Koszty powyzszych badan w calo$ci obcigzaja wykonawce.

Wykonawca zobowigzany jest udostepni¢ Zamawiajacemu na jego zadanie wyniki badan wody, oraz
protokoty z kazdorazowej kontroli Inspekcji Sanitarnej lub innego organu sprawujacego urzedowy nadzor
nad obiektem.

Osoby zatrudnione przy produkcji i przygotowywaniu positkow, oraz bezposrednio obstugujace transport

i dostawe positkow musza posiadac aktualne zaswiadczenia lekarskie z badan przeprowadzonych do celow
sanitarno - epidemiologicznych.

Kierowca transportujacy positki musi posiada¢ zawsze przy sobie aktualne zaswiadczenie lekarskie do
celow epidemiologicznych, a w czasie wykonywania czynno$ci roztadunku musi mie¢ natozony czysty
biaty fartuch ochronny.

Kontrola realizacji umowy:

Zamawiajacy dokonywat bgdzie codziennej kontroli dostaw przez wyznaczonego do tego celu pracownika.
Kontroli podlega¢ beda:

punktualno$¢ dostawy,

ilo$¢ dostarczonych porcji,

wielkos$¢ porcji (gramatura),

zgodno$¢ positku z zamowionymi dietami i jadlospisem,

temperatura dostarczonych positkow,

cechy organoleptyczne,

czysto$¢, oraz stan uzytkowy i techniczny pojemnikow termoizolacyjnych, oraz pozostatych
pojemnikow,

» warunki dostawy (stan sanitarno - higieniczny samochodu, higiena osobista kierowcy),

» odbidr pojemnikéw z odpadami pokonsumpcyjnymi/ odpadami spozywczymi.

Zamawiajacy wymaga, by $redni dzienny koszt surowcow tzw. ,,wsad do kotla” dla 1 kompletu positkow
($niadanie + obiad + kolacja), usredniony dla wszystkich rodzajow diet z zatozeniem 2000 kcal, stanowit co
najmniej 50 % kosztu netto positku catodobowego j.w.

YVVVVVVY

Wymagania dodatkowe

Wykonawca udostepni Zamawiajacemu na czas trwania Umowy nowe wozki przeznaczone do transportu
positkdw o zamknigtej przestrzeni tadunkowej (bemary):
»  wozek trzykomorowy jezdny z rozsuwanym blatem, zbiorniki niezaleznie ogrzewane (230V),

z szatkami neutralnymi ( bez ogrzewania) wykonane ze stali nierdzewnej. Wymiary:

1320 x 690 x 1000mm - 3szt.
» wozek dwukomorowy jezdny z rozsuwanym blatem, zbiorniki niezaleznie ogrzewane (230V),

z szafkami neutralnymi ( bez ogrzewania) wykonane ze stali nierdzewnej. Wymiary:

930 x 690 x 1000mm - 1szt.
Wykonawca ponosi odpowiedzialno$¢ za udostgpnione wozki bemarowe m.in. pokrywa koszty napraw,
konserwacji, przegladow, zapewnia urzadzenia zast¢pcze w przypadku awarii urzadzen z przyczyn nie
lezacych po stronie Zamawiajacego. W przypadku gdy naprawa uszkodzonego sprzetu jest niemozliwa,
wykonawca w zamian dostarczy nowy sprzet.
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