OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiotem zamdwienia jest :

Swiadczenie ustug zywienia pacjentow i obstuga kuchenek oddziatowych.
Przedmiot zamdwienia odpowiada nastepujgcym kodom CPV:

55321000-6, 55322000-3, 55320000-9, 55520000-1, 39220000-0,

1. Produkcja i dostarczenie catodziennych positkéw dla pacjentow hospitalizowanych

1.Wykonawca jest zobowigzany do przygotowania i podania positkéw w szacunkowej ilosci :
a) Szacunkowa liczba pacjentow wynosi 460 dziennie.
b) Szacunkowa liczba pacjentéw dializowanych wynosi 35 dziennie.
Zestaw positku dla jednego pacjenta dializowanego powinien zawierac: 2 szt butki (razem 100g),
masto 20g,wedlina 20g,ser 26ty 20g,dwa rézne dodatki warzywne : do wyboru - pomidor, satata,
papryka, ogoérek, rzodkiewka, szczypior razem min. 40g .
Dla pacjentow dializowanych Wykonawca ma obowigzek dostarcza¢ na oddziat co drugi dzien
suchg herbate w ilosci 100g oraz cukier w ilosci 0,5 kg .

Ostateczna ilos¢ zleconych positkdw moze sie zmienic i uzalezniona jest od biezgcych potrzeb
Zamawiajgcego.

2. Wykonawca ma obowigzek przygotowania positkdw zgodnie z Normami Zywienia Cztowieka
opracowanymi i znowelizowanymi w 2008 r. przez Instytut Zywnosci i Zywienia, a takze w oparciu o
nizej wymieniong nomenklature diet przyjetg przez Zamawiajgcego.

Wykonawca realizujgc przedmiot zamoéwienia jest zobowigzany do zarzgdzania bezpieczerstwem
zywnosci zgodnie z obowigzujgcym prawem:- ustawa z dnia 25.08.2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci
i zywienia Dz.U.171, poz.1225 z pdzn. zm.,

- rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady Nr 178/2002 z dnia 28.01.2002 r.

- rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady Nr 852/ 2004 z dnia 29.04.2004 r. w sprawie
higieny srodkéw spozywczych.

- rozporzgdzenie Parlamentu Europejskiego i Rady Nr 1169/2011 z dnia 25 pazdziernika 2011 r.

II. Nomenklatura i zalecenia dla diet obowigzujace w SPWSZ:

1. Zywienie pacjentéw powinno by¢ roztozone na :

a) 4 positki ($niadanie, obiad, podwieczorek i kolacja) ,

b) 5-6 positkdw - pacjenci z cukrzycg - szacunkowo 150 pacjentow

c) 5 positkdw - dieta tatwostrawna z ograniczeniem substancji pobudzajacych wydzielanie soku
zotadkowego - szacunkowo 10 pacjentow

d) 5 positkdw - dzieci - szacunkowo 25 pacjentow

e) ilos¢ positkdéw okreslona przez lekarza - diety indywidualne

2. Nomenklatura diet
1) Dieta podstawowa B = 13%, T = 30%, W = 57% kcal 2400

2) Dieta tatwo strawna B = 13,5%, T = 30%, W = 56,5% kcal 2400
a) Dieta fatwo strawna dziecieca od 1 do 3 r.z. (5 positkéw) kcal 1300

b) Dieta tatwo strawna dziecieca powyzej 3 r.z. (5 positkow) kcal 2400

3) Dieta bogatobiatkowa niskosodowa — B = 20% (100g/doba), T = 26%, W = 54% kcal 2400 , séd —
zawarto$¢ w produktach do 1400mg (oraz dieta indywidualna zlecona przez lekarza) 2400 kcal



4) Dieta tatwo strawna niskobiatkowa z uwzglednieniem specjalnego pieczywa niskobiatkowego, z
ograniczeniem biatka do 40 g/dobe, T = 20%, kcal 2400 z ograniczeniem chlorku sodu, ptyndéw i
ttuszczu (lub inne ograniczenie biatka wg zalecen lekarza).

5) Dieta tatwo strawna z ograniczeniem substancji pobudzajgcych wydzielanie soku zotgdkowego B =
14%, T = 30%, W = 56% kcal 2400 (5 positkdw dziennie).

6) Dieta tatwo strawna z ograniczeniem ttuszczu (w chorobach watroby) B = 15%, T = 16%, W =
69% kcal 2400.

7) Dieta z ograniczeniem tatwo przyswajalnych weglowodandw (cukrzycowa) B = 15-20 %, T =
30%, W = 50 - 55% kcal 2000 (ilos¢ positkow 6 lub 5 na zlecenie lekarza).

8) Diety specjalne

a) bogatoresztkowa B = 14%, T = 30%, W = 56% kcal 2400 btonnik 50 g/dobe wapn = 900 mg ,
ptyny min. 2,5 |

b) ubogoenergetyczna B = 1 g/1 kg n.m.c. kcal 1000-1800 w zaleznosci od zlecenia lekarza —
indywidualnego catkowitego zapotrzebowania energetycznego ograniczenie cukréw prostych ze
zwiekszong podazg btonnika — warzyw, oraz pektyn — owocow.

¢) bogatobiatkowa 1,5 g biatka/1 kg. n.m.c.(100g biatka na dobe) 2400kcal
d) ubogopurynowa ( w dnie moczanowej) kcal 2100
e) inne indywidualne zalecenia lekarza.

9) Dieta kleikowa (kleik, sucharki, herbata bez cukru) 1200 kcal.

10) Dieta po zabiegach chirurgicznych
a) okres pierwszy zupy chirurgiczne, herbata b/c 800 kcal

b) okres drugi zupy chirurgiczne + pulpet, herbata b/c 1200 kcal.

11) Diety fatwo strawne o zmienionej konsystencji (ptynna, papkowata, przecierana, pulpetowa) B =
16%, T = 33%, W = 51% kcal 2000 — 2400 kcal.

12) Dieta ubogoresztkowa (bezmleczna) — choroby jelit, biegunki 1200 kcal — 2000 kcal.

13) Dieta o kontrolowanej zawartosci kwasdw ttuszczowych (niskocholesterolowa niskottuszczowa
bogata w weglowodany ztozone oraz btonnik pokarmowy).

14) Diety w chorobach trzustki
a) okres A = 1200 kcal
b) okres B = 1500 kcal
¢) okres C = 2000 kcal

15) Diety w nietolerancji i alergiach pokarmowych z wylgczeniem produktéw alergizujgcych kcal 2400
(z eliminacjg produktow wg zalecen lekarza):

a) Atopowa ,

b) Pokrzywkowa ,

¢) Bezglutenowa z uwzglednieniem specjalnego pieczywa bezglutenowego eliminacyjna 2400 kcal,

d) Dieta bezmleczna ubogoresztkowa B = 17%, T = 33%, W = 50% kcal 2000,

e) katwo strawna bezmleczna B = 13%, T = 30%, W = 57% kcal 2400,

f) Latwo strawna z ograniczeniem ttuszczu (biegunki) B = 15%, T = 16%, W = 60% kcal 2000.



16) Diety reanimacyjne wzmocnione 5 x dziennie oraz indywidualnie zlecone przez lekarza, do
zywienia przez zgtebnik lub przetoke - 2000 kcal. Wykonawca do przygotowania diet reanimacyjnych
na obiad bedzie wykorzystywat filet z kurczaka — 100g mieso ugotowane dla jednego pacjenta.

17) Dieta wysokokaloryczna w zaleznosci od zlecenia lekarskiego B = 1,5 g/1 kg. n.m.c. ograniczenie

thuszczéw zwierzecych, energia z sacharozy < 10%.

18) Dieta wegetarianska kcal 2400 ze zwiekszong iloscig biatka roslinnego — rosliny straczkowe,
energia z sacharozy < 10% .

19) Dieta gtodéwka

3. Inne zalecenia dotyczace diet
a) Dieta podstawowa (gramatura dotyczy gotowego dania ,na talerzu”)

Sniadania Obiady: Podwieczorki kolacje

*Zupa mleczna 350 ml *Zupa 400 ml (warzywa *Owoc min. *Herbata 400ml codziennie w Swieta
(mleko 2%) do $niadania 70 g) 150g — min. 5 x | z dodatkiem cytryny,

oprécz niedzieli i Swiat, *Mieso porcja bez kosci w dekadzie *Pieczywo mieszane 120g (tacznie)do
*Kakao 300ml (mleko 2 80g - 2 x w dekadzie *Napoje kolacji i ewentualnie do podwieczorka
%) do Sniadania w *Udko kurczaka 100g- 1 | mleczne (chleb pszenno-zytni 70g, chleb
niedziele, X w dekadzie fermentowane graham 50g )

*Herbata 400ml codziennie
w Swieta z dodatkiem
cytryny ,

*Pieczywo mieszane 120g
(chleb pszenno-zytni 70g,
chleb graham 50g )
*Masto 15g

*Wedlina 50g lub:

*ser z6tty 50g — min. 2 x
w dekadzie do $niadania
lub kolacji

*ser biaty chudy 50g,
*pasty twarogowe 70g -
max 2 x w dekadzie do
$niadania lub kolaciji,
*ser topiony 50g - max 1
raz w dekadzie do
$niadania lub kolaciji,
*jajko 1 szt/ 50g — 2 x w
dekadzie do $niadania lub
kolaciji,

*Warzywo codziennie -
$wieze 509 (z
wykorzystaniem
sezonowosci) ewentualnie
soki warzywne 100ml ,
*Pasztety 50g - 1 x w
dekadzie do $niadania lub
kolaciji,

*Salcesony 50g - 1 x w
dekadzie do $niadania lub
kolaciji,

*Mieso w formie mielonej
100g (mieso 80%) - max
2 x w dekadzie

*Gulasze/ sosy miesne
200ml (mieso 80g) - max
2 x w dekadzie

*Potrawy bezmiesne
300g + owoc min. 150g
min. lub suréwka min.
150g - 1 x w dekadzie
*Potrawy potmiesne -
min. 1 x w dekadzie
*Ryba (z wykluczeniem
pangi) porcja 100g -
min. co drugi pigtek
*Ryba (z wykluczeniem
pangi) w formie mielonej
100g (ryba 80g) - min.
co drugi pigtek

*Potrawy z dodatkiem soi
—max 1 x w miesigcu
*Sosy - 100ml

Suréwki min. 150g — min.
7 x w dekadzie
*Warzywa gotowane min.
150g —max 3 x w
dekadzie

*Ziemniaki 200g

*Kasza jeczmienna 200g -
min. 1 x w dekadzie

*Ryz 200g - 1 xw
dekadzie

*Makaron 200g - 1 x w
dekadzie

*Kompot ze $wiezych lub
mrozonych owocow
400ml codziennie

(jogurt, kefir,
maslanka) min.
150g — min. 1 x
w dekadzie
*Kisiel 150g -
max 1 x w
dekadzie
*Ciasto 50g —w
niedzielg i 100g
w Swieta
*Ciastka, lub,
herbatniki, lub
wafelki, lub
butki maslane,
lub rogale
maslane 50g
*Dzemy lub
marmolady 30g

*Masto 15g(tgcznie)do kolagji i
ewentualnie do podwieczorka,,
*Miekkie margaryny do smarowania
pakowane jednostkowo 15g -
ewentualnie do kolacji nie czesciej niz
3 razy w dekadzie,

*Wedlina 50g lub :

*ser 7Oty 50g — min. 2 x w dekadzie
do $niadania lub kolaciji

*ser biaty chudy 50g *pasty
twarogowe 70g - max 2 x w dekadzie
do $niadania lub kolacji,

*ser topiony 50g - max 1 razw
dekadzie do $niadania lub kolagji,
jajko 1 szt/ 50g — 2 x w dekadzie do
$niadania lub kolacji,

*pasta jajeczna 60g (w tym jajko 1
szt/ 50g) — 1 x w dekadzie,
*Pasztety 50g - 1 x w dekadzie do
$niadania lub kolacji,

*Salcesony 50g - 1 x w dekadzie do
$niadania lub kolaciji,

*pasta z ryby wedzonej 80g (ryba
wedzona bez oéci 50g) - min. 2 x w
miesigcu,

*$ledZ z cebulka 60g/20g - min. 2 x w
miesigcu ,

*safatka warzywna 150g (ziemniaki
max 30g) 1 x w dekadzie ,

*Wedlina na ciepto (bez MOM) 100g
do kolacji 1 x w dekadzie,

*Fasola (lub soczewica) w sosie
pomidorowym 100g min 1 x w
dekadzie,




b)_Dieta latwo strawna (gramatura dotyczy gotowego dania ,ha talerzu”)

Sniadania Obiady: Podwieczorki kolacje

*Zupa mleczna (mleko 2%) 350 | *Zupa 400 ml (warzywa *Owoc min. *Herbata codziennie 400ml, w
ml oprocz niedzieli i Swiat, 70 g) 150g — min. 5 x | Swieta z dodatkiem cytryny,
*Kawa mleczna (mleko 2 %) w | *Mieso porcja bez kosci w dekadzie *Pieczywo mieszane 120g
niedziele 300ml, 80g - 2 x w dekadzie — *Napoje (tacznie)do kolacji i ewentualnie
*Herbata codziennie 400ml, w dopuszczalne miesa mleczne do podwieczorka (chleb pszenno-
Swieta z dodatkiem cytryny, chude max 10% tluszczu | fermentowane | zytni 70g, bagietka pszenna 50g

*Pieczywo mieszane 120g
(chleb pszenno-zytni 70g,
bagietka pszenna 50g ) Masto
15g,

*Wedlina chuda 50g - nie
wiecej niz 10% ttuszczu lub:
*ser biaty chudy 50g

*pasty twarogowe 70g (twardg
50g) max 2 x w dekadzie do
$niadania lub kolaciji,

*jajko 1 szt/ 50g — 2 x w
dekadzie do $niadania lub
kolaciji,

*pasta jajeczna 60g (jajko 1
szt/ 50g — 1 x w dekadzie do
$niadania lub kolacji,
*Warzywo codziennie - 50g (z
wykorzystaniem sezonowosci)
ewentualnie soki warzywne
100ml

bez skory : chudy schab
min. 1 x w dekadzie
,mieso z kurczaka,
indyka, cielecina.

*Udko kurczaka 100g- 1
x w dekadzie

*Mieso w formie mielonej
100g (mieso 80%) - max
2 x w dekadzie

*Gulasze/ sosy miesne
200ml (mieso 80g) - max
2 x w dekadzie

*Potrawy bezmiesne
300g + owoc min. 150g
min. lub suréwka min.
150g - 1 x w dekadzie
*Potrawy potmiesne -
min. 1 x w dekadzie
*Ryba (z wykluczeniem
pangi) porcja 100g -
min. co drugi pigtek
*Ryba (z wykluczeniem
pangi) w formie mielonej
100g (ryba 80g) - min.
co drugi pigtek

*Potrawy z dodatkiem soi
—max 1 x w miesigcu
*Sosy - 100ml

*Suréwki lub warzywa
gotowane min. 150g —
codziennie

*Ziemniaki 200g

*Kasza jeczmienna 200g -
min. 1 x w dekadzie

*Ryz 200g - 1 xw
dekadzie

*Makaron 200g - 1 x w
dekadzie

*Kompot ze $wiezych lub
mrozonych owocow
400ml codziennie

(jogurt, kefir,
maslanka) min.
150g - min. 1
x w dekadzie
*Kisiel 150g —
max 1 xw
dekadzie
*Ciasto 50g —
W niedzielg i
100g w Swieta
*Ciastka lub
herbatniki, lub
wafelki, lub
butki maslane,
lub rogale
maslane 50g
Dzemy lub
marmolady
30g

*Masto 15g (facznie)do kolagji i
ewentualnie do podwieczorka,

* Miekkie margaryny do
smarowania pakowane
jednostkowo 15g - nie czesciej niz
3 razy w dekadzie,

*Wedlina chuda 50g - nie wiecej
niz 10% ttuszczu , lub :

*ser biaty chudy 50g

*pasty twarogowe 70g (twardg
50g) max 2 x w dekadzie do
$niadania lub kolacji,

*jajko 1 szt/ 50g — 2 x w
dekadzie do $niadania lub kolagji,
*pasta jajeczna 60g (jajko 1 szt/
50g — 1 x w dekadzie do
$niadania lub kolaciji,

*pasta z ryby gotowanej 80g
(ryba gotowana bez osci 50g) -
min. 1 x w dekadzie

*safatka warzywna 150g
(ziemniaki max 30g) - min. 1 x w
dekadzie

¢) Podobne zalecenia obowigzujg dla diet w jednostkach chorobowych konstruowanych na bazie diety

fatwostrawnej.




d)_Dieta z ograniczeniem tatwo przyswajalnych weglowodanéw (cukrzycowa) oraz dieta o
kontrolowanej zawartosci kwaséw ttuszczowych (niskocholesterolowa)

Wykonawca zobowigzuje sie do dostarczania:

- na $niadanie - nabiatu w postaci mlecznych napojoéw fermentowanych — jogurt, kefir, maslanka min.
150g ( zamiast zupy mlecznej),

- dodatku warzyw minimum do 3 positkéw dziennie (min. 50g + 150g + 50g) oraz $wiezy owoc min.
150g min.1 x dziennie,

-fasola (lub soczewica) w sosie pomidorowym 100g min 1 x w dekadzie

- Kasza gryczana lub peczak 200g — min 1 x w miesigcu

e) Wykonawca zobowigzany jest do przygotowywania i dostarczania positkdw na oddziaty dzieciece z
uwzglednieniem zalecen lekarza-pediatry z jak najwiekszym urozmaiceniem dan.

Dla dzieci ze wzgledu na ograniczenie ttuszczow trans oraz syropu glukozowo-fruktozowego, jak tez
innych niekorzystnych sktadnikéw - zamiast ciastek piekarniczych itp. na podwieczorki nalezy
planowa¢ positki przygotowywane na biezgco, jak racuszki z owocami (dieta podstawowa) - min. 1 x
w dekadzie, nalesniki — min. 1 x w dekadzie, budyn z sokiem — min. 1 x w dekadzie, itp.

f) Diety indywidualne zlecone przez lekarza, zgtaszane beda przez pielegniarki oddziatowe lub dyzurne
i ustalane indywidualnie z dietetykiem zatrudnionym przez Wykonawce.

II1. Zamawiajacy zobowiazuje Wykonawce do:

1. Dostarczenia do koordynatora ds. Zywienia - przedstawiciela Zespotu ds. Jakosci Zywienia SPWSZ
wykazu produktdw w przygotowywanych potrawach z podaniem gramatury i wartosci odzywczej oraz
zawartych w nich alergendéw w ciggu 7 dni od daty podpisania umowy, a takze na biezaco
dostarczanie takiego wykazu nowych potraw.

2. W codziennych jadtospisach wykorzystywac produkty ze wszystkich 12 grup produktéw
spozywczych, uwzglednia¢ sezonowosc i kolorystyke w jadtospisach.

Kazdy positek podstawowy ma by¢ jak najbardziej zréznicowany pod wzgledem zawartosci produktow
spozywczych z wyzej cytowanych 12 grup zywnosci.

Wykonawca zobowigzany jest uwzglednia¢ wszelkie $wieta i tradycje w przygotowywaniu potraw w
tych dniach.

3. Dostarczania positkow $wiezych z biezacej produkcji dziennej bez koniecznosci dodatkowej obrdbki
technologicznej przed dystrybucja w oddziatach szpitala.

Zamawiajacy nie dopuszcza wykonywania positkow z potproduktow i potraw z proszku, a takze
wykorzystywania produktow seropodobnych, czekoladopodobnych i zawierajgcych MOM (mieso
oddzielone mechanicznie).

4. Nadzoru nad prawidtowym przygotowaniem positkdw w kuchni przy udziale zatrudnionego na
potrzeby realizacji przedmiotu zamdwienia dietetyka do planowania i przygotowywania positkow
zgodnie z rozpisanymi dietami.

Wykonawca jest zobowigzany zapewni¢ codzienny nadzor dietetyka nad produkcjg i wydawaniem
positkdw , takze w soboty, niedziele i $wieta .

5. Realizowanie jadtospisow dekadowych zatwierdzonych przez koordynatora ds. zywienia -
przedstawiciela Zespotu ds. Jakosci Zywienia SPWSZ. Zmiana w jadtospisie moze nastgpi¢ w
uzgodnieniu ze Zleceniodawca.

6. Najpdzniej w dniu podpisania umowy, Wykonawca zobowigzany bedzie do dostarczenia w celu
zatwierdzenia przez koordynatora ds. zywienia-przedstawiciela Zespotu ds. Jakosci Zywienia SPWSZ,
pierwszego jadtospisu dekadowego (na pierwsze 10 dni umowy). Jadtospisy dekadowe na kolejne 10
dni (na kolejne dekady) Wykonawca zobowigzany bedzie dostarcza¢ najpdzniej na 5 dni roboczych
przed rozpoczeciem kolejnej dekady.



7. Dostarczania_jadtospiséw dziennych zgodnych z wymogami po_szczegélnych diet leczniczych do
koordynatora ds. zywienia - przedstawiciela Zespotu ds. Jakosci Zywienia SPWSZ najpdzniej w
poprzedzajacy dzien roboczy do godz. 9.00.

8. Dostarczania jadtospisow dziennych na oddziaty tgcznie z dostawg pierwszego
positku w danym dniu do poszczegolnych oddziatéw szpitala, a na oddziaty, ktore posiadajg dwa pietra
jadtospisy w ilosci 2 szt.

9. Dostarczania jadtospisow dekadowych oraz jadtospisow na diety indywidualne zlecone przez lekarzy
do koordynatora ds. zywienia - przedstawiciela Zespotu ds. Jakosci Zywienia SPWSZ

zZ rozpisang wartoscig odzywczg (biatka , tluszcze , weglowodany) i energetyczng . W przypadku diet
indywidualnych — nalezy dostarczy¢ wykaz szczegotowy wartosci odzywczej, tzn. wartosé
energetyczna, zawartos¢ biatka, ttuszczu, weglowodandw, w tym sacharozy, witamin, sktadnikow
mineralnych np. dieta niskosodowa — zawarto$¢ sodu, dieta niskocholesterolowa — zawartos¢
cholesterolu, dieta wysokopotasowa — zawartos$¢ potasu, itp.). Wykonawca ma obowigzek w
codziennych jadtospisach oznacza¢ alergeny zawarte w potrawach i produktach.

Wykonawca ma obowigzek stosowania sie w trakcie trwania umowy do wszystkich nowelizacji i
nowych ustaw dotyczacych zywienia w szpitalach.

10. Wdrozenia i stosowania systemu HACCP, a takze do przestrzegania wszelkich norm sanitarno-
higienicznych, w tym nakazow organdw inspekcji sanitarnej. Wykonawca zobowigzany jest do
przekazania Zamawiajgcemu protokotdw pokontrolnych z poswiadczeniem zgodnosci z oryginatem w
terminie 2 dni od daty otrzymania od organu Kontrolujacego.

Wykonawca zobowigzany jest dostarcza¢ w trakcie trwania umowy aktualne certyfikaty : certyfikat
potwierdzajacy wdrozenie i stosowanie systemu HACCP oraz zaswiadczenie niezaleznego podmiotu
zajmujgcego sie po$wiadczaniem zgodnosci dziatan Wykonawcy z normami jakosciowymi ISO
22000:2005.

Wykonawca zobowigzany jest przestrzegac wszelkie zasady sanitarno-higieniczne procesu
technologicznego.

11.Zapewnienia Srodkéw transportu do rozwozenia positkdw oraz zapewnienia bezpieczenstwa
zywnosci podczas transportu na oddziaty, tj. zapewnienia wiasciwego stanu sanitarnego $rodka
transportu, stuzgcego do przewozu zywnosci, utrzymania biezgcej czystosci we wszystkich
zajmowanych pomieszczeniach, prowadzenia odpowiedniej dokumentacji w ramach systemu HACCP.

Srodki transportu musza by¢ wykonane z materiatéw umozliwiajacych dezynfekcje i mycie. Procesy
dezynfekgcji Srodkdw transportu musza by¢ odnotowywane w dokumentacji ( data, rodzaj Srodka
dezynfekcyjnego, podpis osoby wykonujacej dezynfekcje).

Zamawiajacy zastrzega sobie mozliwo$¢ wgladu do w/w dokumentacji.

Samochody dostawcze do przewozu positkdw muszg by¢ dopuszczone do ruchu drogowego i
przystosowane do transportu zywnosci w sposob zapewniajacy wymagany standard sanitarno-
epidemiologiczny zgodny z przepisami okre$lonymi przez Rozporzgdzenie Ministra Zdrowia z dnia
19.XI1.2002r. (Dz.U. Nr 21 poz. 179) w sprawie wymagan sanitarnych dotyczacych srodkdw
transportu zywnosci i ustawg z dnia 25.08.2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (Dz.U.171,
poz.1225 z pdzn. zmianami) oraz aktéw wykonawczych wydanych na jej podstawie z uwzglednieniem
zmian wprowadzonych w okresie trwania umowy.

Wykonawca zobowigzany jest dostarczac positki do oddziatdw samochodem w pojemnikach, ktore
zapewniajg zachowanie odpowiedniej temperatury i odpowiednich warunkdw sanitarno-higienicznych
obowigzujacych w zbiorowym zywieniu oraz zabezpieczajgcych przed wylaniem. Wykonawca
zobowigzany jest do mycia i dezynfekcji naczyn transportowych w zmywalni centralnej.

12. Zapewnienia ptynéw dla dopajania pacjentéw na oddziatach miedzy positkami., tzn. dostarcza¢
suchg herbate i cukier jeden raz w tygodniu na kazdy z oddziatow, wg rozdzielnika dostarczonego
przez koordynatora ds. zywienia - przedstawiciela Zespotu ds. Jakosci Zywienia SPWSZ.

Szacunkowe tgczne ilosci w miesigcu to 11 kg herbaty i 50 kg cukru .



Wykonawca zobowigzuje sie do zapewnienia statego zapasu sucharéw bez cukru na kazdy z oddziatow
w ilosci 1 szt opakowania = 300g dla pacjentéw przyjetych w godzinach wieczornych. Uzupetnienie
realizowane bedzie wg zuzycia i zapotrzebowania zgtoszonego przez oddziaty - szacunkowo 15 kg
rocznie.

13. Dostarczania wody mineralnej niegazowanej dla pacjentow bedacych na diecie z ograniczeniem
fatwo przyswajalnych weglowodandw ( dieta cukrzycowa w oddziatach diabetologii w ilosci 1,5 litra na
osobe na dobe ( opakowania 5l i inne ) oraz pacjentdw na dietach indywidualnych na oddziatach
kardiologicznych w ilosci 1,5 litra na osobe na dobe ( opakowanie- 1 butelka 1,5 litra) i innych dietach
wedtug zalecen lekarza (tgcznie ok. 50 osob/dziennie).

14. Oddzielnego pakowania positkow dla pacjentow na dietach indywidualnych wedtug specjalnych
zalecen lekarza.

Wykonawca zobowigzuje sie do opisywania pojemnikow z potrawami w celu unikniecia pomytek przy
wydawaniu diet pacjentom.

15. Pobierania i przechowywania prébek zywnosci wszystkich potraw wchodzacych w sktad kazdego
positku zgodnie z aktualnymi przepisami prawa, okreslonymi w ustawie o bezpieczenstwie zywnosci i
zywienia z uwzglednieniem zmian wprowadzonych do niej w okresie trwania umowy.

16. Swiadczenia ustug zywienia stanowiacych przedmiot umowy w pomieszczeniach kuchni i
magazynow, kuchenek oddziatowych stanowigcych wtasno$¢ Zamawiajgcego.
Wykonawca nie moze dowozi¢ positkdw z innej kuchni.

17. W zakres $wiadczonych ustug nie wchodzi prowadzenie kuchni mlecznej.

18. Przeprowadzania na wtasny koszt i we wtasnym zakresie dezynsekcji, dezynfekdji i deratyzacji
udostepnionych do wykonywania ustugi pomieszczen w budynku ,,0” w razie potrzeby.

Kopie protokotdw z przeprowadzonych przez firmy specjalistyczne czynnos$ci oraz sposob
monitorowania potrzeb i ich realizacji w tym zakresie Wykonawca bedzie przedktada¢ do wgladu
Zamawiajgcemu.

19. Zapewnienia pracownikom realizujgcym przedmiot zamowienia estetycznych, jednolitych ubran
roboczych, identyfikatoréw, sprzetu ochrony osobistej oraz odziezy roboczej i ochronnej wymaganej
do pracy na danym stanowisku, zapewniajgcej wykonywanie pracy zgodnie z przepisami bhp,
sanitarno-higienicznymi, itp.

20. Nadzorowania, instruowania i szkolenia 0sdb biorgcych udziat w przygotowaniu positkow i ich
dystrybucji na oddziaty oraz do pacjenta w zakresie zasad przestrzegania higieny, odpowiednio do
wykonywanej pracy.

21. Utrzymywania pomieszczen i sprzetu w stanie zdatnym do uméwionego uzytku oraz dokonywania
biezagcych napraw, a takze ewentualnego doposazenia zuzytego sprzetu i urzadzen we wlasnym
zakresie i na wtasny koszt, a takze ponosi¢ koszty wszelkich wymaganych przepisami badan sprzetu.

22, Ubezpieczenia i wkasnego mienia od zdarzen losowych oraz kradziezy z wtamaniem.

23. Przestrzegania i stosowania wszelkich norm prawnych, zalecenn uprawnionych organéw i instytucji
zwigzanych z realizacjg przedmiotu zamowienia. Ponadto, Wykonawce zobowigzuje sie do
przestrzegania przepisow BHP, Ppoz, obrony cywilnej oraz wszelkich wewnetrznych zarzadzen i
procedur Zamawiajgcego, ktdre Zamawiajgcy udostepni Wykonawcy w dniu podpisania umowy.

24. Postepowania zgodnie z obowigzujgcg ustawg o odpadach w zakresie gospodarki odpadami.
Wykonawca ma obowigzek posiada¢ podpisang umowe na odbior odpadéw komunalnych z
upowazniong do tego firma i przedtozy¢ Zamawiajgcemu dokument poswiadczajgcy posiadanie takiej
umowy do dnia podpisania umowy.



25. Sktadowania odpadéw pokonsumpcyjnych w odpowiednich przeznaczonych do tego celu
miejscach wykazanych w zataczniku nr 1.4 oraz dezynfekcji pojemnikdw na odpady pokonsumpcyjne
znajdujace sie w kuchenkach oddziatowych. Wykonawca zobowigzany jest zachowac¢ czystosc i
porzadek wokot miejsc sktadowania odpaddw.

26. Wyposazenie pomieszczen udostepnianej Wykonawcy kuchni nie jest wystarczajgce do
$wiadczenia ustug na rzecz Zamawiajgcego .Zamawiajacy nie posiada m.in. na kuchni centralnej
kuchenek gazowych .Wykonawca zobowigzany jest do uzupetnienia sprzetu na wiasny koszt.
Wykonawca bedzie korzystat ze sprzetu powierzonego przez Zamawiajgcego , a takze we wtasnym
zakresie zapewni wszelki niezbedny do wykonania zadania sprzet na czas obowigzywania umowy.

1V. Procedura skiadania zapotrzebowania na posiltki, ich rozliczanie oraz kontrola jakosci

1. Wykonawca przygotowuje positki na podstawie relewy — catodziennego zapotrzebowania
zywieniowego z oddziatdéw, zgodnego ze stanem chorych przekazanego przez koordynatora ds.
zywienia - przedstawiciela Zespotu ds. Jakosci Zywienia SPWSZ.

Doprowiantowanie, wyprowiantowanie i zamiana diet odbywac sig bedzie:
1) Sniadanie - bezposrednio u Wykonawcy doprowiantowanie wg relewy od godz. 7.00 do godz.
7.45

2) Obiad - u Zamawiajgcego(koordynatora ds. zywienia - przedstawiciela Zespotu ds. Jakosci
Zywienia SPWSZ.) doprowiantowanie, wyprowiantowanie wg relewy i zamiana diet telefonicznie, do
obiadu do godz. 11.00,

3) Kolacja - u Zamawiajgcego(koordynatora szpitala) doprowiantowanie lub wyprowiantowanie
wg relewy i zamiany wszystkich diet do godz. 14.00, a w godz.14.00 — 16.30 wg relewy
zaprowiantowania u Wykonawcy,

4) w soboty, niedziele i Swieta oraz w czasie nieobecnosci koordynatora ds. zywienia - przedstawiciela
Zespotu ds. Jakosci Zywienia SPWSZ — bezposrednio u Wykonawcy — budynek ,,0” pokdj dietetyczek.

Wykonawca jest zobowigzany przeka_lzac' wszystkie relewy do koordynatora ds. zywienia -
przedstawiciela Zespotu ds. Jakosci Zywienia SPWSZ do godz. 9.00 w pierwszym dniu roboczym.

2. Zamawiajqacy zastrzega sobie prawo do oceny i weryfikacji wszystkich parametrow wykonania
zleconej ustugi na kazdym etapie oraz w kazdej chwili produkgcji i dostawy positkow , a Wykonawca,
na kazdym etapie oraz w kazdej chwili produkcji i dostawy positkow umozliwi Zamawiajagcemu
dostep do linii technologicznej oraz wyprodukowanych positkdw.

3. Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do kontroli sanitarno — epidemiologicznej wszystkich
pomieszczen zwigzanych z procesem produkcji , dystrybucji (w tym kuchenek oddziatowych) i
pomieszczen magazynowych, samochodow transportujgcych positki , a takze kontroli dokumentacji
prowadzonej zgodnie z systemem HACCP.przez:

a) koordynatora ds. zywienia - przedstawiciela Zespotu ds. Jakosci Zywienia SPWSZ
b) Zespot Kontroli Zakazen Szpitalnych

Zamawiajacy zastrzega sobie takze prawo do kontroli interwencyjnych majacych zwigzek ze skargami
pacjentow, zgtoszeniami pracownikow szpitala , zatruciami , itp.. W trakcie kontroli Zespdt Kontroli
Zakazen Szpitalnych ma prawo pobrac préby do badania srodowiskowego i z rgk personelu. W
przypadku uzyskania wynikow pozytywnych kosztami za cato$¢ badan zostanie obcigzony Wykonawca.

4. Wykonawca ponosi wszelkg odpowiedzialno$¢ za nalezyte wykonanie ustugi przed uprawnionymi
organami kontroli zewnetrznej oraz przed Zamawiajgcym.

Wszelkie zalecenia Sanepidu dotyczace pomieszczen i urzadzen w dziale zywienia sg w gestii
Wykonawcy.

Wykonawca zobowigzany jest do przedtozenia kazdorazowo kopii z poswiadczeniem zgodnosci z
oryginatem protokotu kontroli Panstwowej Powiatowej Inspekcji Sanitarnej, 2 dni robocze po



przeprowadzonej kontroli koordynatorowi ds. zywienia - przedstawicielowi Zespotu ds. Jakosci
Zywienia SPWSZ.

5. Wykonawca jest zobowigzany dostarczy¢ do koordynatora ds. zywienia - przedstawiciela Zespotu
ds. Jakoéci Zywienia SPWSZ szczegStowe zbiorcze miesieczne zestawienie iloéci wydanych positkéw w
rozbiciu na poszczegdlne oddziaty w tym : $niadania, II $niadania, obiady, podwieczorki, kolacje.

W/w zestawienie musi zostac potwierdzone protokotem zgodnosci przez koordynatora ds. zywienia -
przedstawiciela Zespotu ds. Jakosci Zywienia i jest podstawg do rozliczenia kosztéw ustugi $wiadczonej
przez Wykonawce.

V. NORMY WYZYWIENIA obowigzujace Wykonawce
1. Dieta podstawowa dorosli 2400 kcal (za podstawe diety przyjeto $rednie normy dla kobiet i

mezczyzn o matej aktywnosci fizycznej, opracowane 1ZZ nowelizowane w 2012 r )
2. Dzieci 3 — 18 lat (2400 kcal)

l.p Nazwa ilos¢

1 Biatko 75g (w tym 53g
zwierzece )

2 Thuszcze 80g

3 Weglowodany 350g

4 Wapn 1,2g

5 Zelazo 10-12 mg

6 Witamina A 1440

7 Witamina B1 1,1 mg

8 Witamina B2 1,1 mg

9 Witamina PP 13 mg

10 Witamina C 1g

VI. OBSLUGA KUCHENEK ODDZIALOWYCH
1. Wykonawca jest zobowigzany wyposazy¢ kuchenki oddziatowe ( obecnie 21 kuchenki oddziatowe i
ich ilos¢ moze ulec zmianie ) w wdzki bemarowe w ilosci zabezpieczajgcej potrzeby.

2. Celem zapewnienia odpowiedniej temperatury positkow Wykonawca zabezpieczy w oddziatach
transport positkéw bezposrednio do pacjenta na wozkach bemarowych.

Zamawiajacy informuje, ze obecnie posiada 6 (szes$¢) sztuk wozkow bemarowych, a od dnia
01.04.2016 r bedzie dysponowat dodatkowo 3 ( trzema ) sztukami woézkow bemarowych.

3.W zwigzku z planowanym na przetom marca i kwietnia 2016 r. otwarciem nowych oddziatéw w
budynku D, Zamawiajacy informuje o koniecznosci uruchomienia 2 nowych kuchenek oddziatowych.
O doktadnym terminie Wykonawca zostanie powiadomiony 7 dni wczesniej .

4. Wykonawca zobowigzany jest do biezagcego uzupetniania ilosci naczyn stotowych i sztuécow na
poszczegdlnych oddziatach.

5. Wykonawca zapewnia ustalone godziny wydawania positkdw dostarczajgc wtasnym Srodkiem
transportu positki do oddziatéw zapewniajac wydawanie positkow pacjentom w godzinach:
Sniadanie - godzina 7.30 — 8.30

II Sniadanie ( zawarte w opisie zamoéwienia) — godzina-10.30 -11.15

Obiad na oddzialy pediatryczne — godzina 12.00-13.00

Obiad pozostate oddzialy - godzina 12.30 — 13.30

Podwieczorek - godzina 16.00 — 16.45

Kolacja - godzina 18.00 — 19.00

Pacjenci dializowani w Stacji Dializ ( zestaw - kanapki, herbata) :

I zmiana -godzina 10.00 — 10.30

II zmiana - godzina 16.00 — 16.30



Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do zmiany godzin wydawania positkow w uzasadnionych
przypadkach (na pisemny wniosek oddziatu).

6. Wykonawca jest zobowigzany dostarczac za odptatnoscig positki na oddziaty dla opiekunéw dzieci
hospitalizowanych w SPWSZ oraz umieszczenia informacji o kosztach i sposobach zamawiania
positkdw w wyznaczonym przez pielegniarke oddziatowa miejscu na oddziatach pediatrycznych.

7. Wykonawca zobowigzany jest zatrudnic¢ przy obstudze kuchenek niezbedny, fachowy i
wykwalifikowany personel, posiadajgcy szkolenie stanowiskowe z zakresu BHP, higieny, zapobiegania
zakazeniom i zastosowania diet leczniczych w SPWSZ.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo wgladu do w/w dokumentdw.

8. Wykonawca odpowiada za stosowanie sie do opracowanego przez SPWSZ Planu Dobrej Praktyki
Higienicznej — zatgcznik nr 1.2 w kuchenkach oddziatowych m.in. utrzymanie wtasciwego stanu
higieniczno-sanitarnego w obstugiwanych kuchenkach a takze znajdujgcego sie w nich sprzetu i
wyposazenia. oraz utrzymania czystosci na bezposrednio przylegajgcych do kuchenek balkonach ( jesli
jedyny dostep do nich jest z kuchenki oddziatowej). Zamawiajgcy posiada 1 kuchenke z takim
balkonem w budynku A na oddziale Gastroenterologii i Chorob Wewnetrznych oraz 1 kuchenke z
takim balkonem w budynku B na oddziale Dermatologii i Alergologii.

9. Wykonawca odpowiada za zapewnienie workdw z etykietami na odpady, zaréwno w kuchni
centralnej jak i kuchenkach oddziatowych zgodnie z Instrukcjg Postepowania z Odpadami Szpitalnymi
— zalgcznik 1.3 do SIWZ.

10. Wykonawca odpowiada za zapewnienie odpowiedniego ubioru - $rodkéw ochrony osobistej
personelowi kuchenek oddziatowych zgodnie z obowigzujgcymi przepisami ( fartuchy, obuwie, czepki,
rekawice jednorazowe, itp.)

11. Wykonawca ponosi odpowiedzialno$¢ w zakresie prowadzonej dziatalnosci przed instytucjami
kontrolujgcymi, w tym Stacjg Sanitarno- Epidemiologiczng. Wykonawca zobowigzany jest do
umozliwienia wykonania czynnosci organom kontrolujgcym z zewnatrz, jak rowniez kontroli
wewnetrznej ( Zespo6t Kontroli Zakazen Szpitalnych, koordynator ds. zywienia - przedstawiciel Zespotu
ds. Jakoéci Zywienia, pielegniarka oddziatowa/koordynujgca).

12. Wykonawca zobowigzany jest do utrzymania biezgcej czystosci we wszystkich zajmowanych
pomieszczeniach oraz utrzymania w czystosci urzadzen i sprzetu, zgodnie z wytycznymi, prowadzenia
harmonogramu sprzatania, kart pomiaru temperatury lodowek, kart ilosci zlewek (odpaddéw
pokonsumpcyjnych) (zat. 1.2.1 do SIWZ, zat. 1.5 do SIWZ)

13. Wykonawca zobowigzany jest do utrzymania w czystosci kuchenek oddziatowych i przegladu
lodéwek na zywno$¢ pacjentow, opakowanie i opisywanie zywnosci pacjentow, przeglad dat waznosci.
Wykonawca zobowigzany jest do stosowania sie do Instrukcji - Planu Dobrej Praktyki Higienicznej w
Kuchenkach Oddziatowych (zat. 1.2 do SIWZ)

14. Wykonawca musi przestrzega¢ wymogow estetycznego podawania positkow pacjentom, jak
rowniez odpowiedniej gramatury i temperatury positkdw (zupy 75 °C, II danie i inne dania ciepte 65
°C ,kawa, herbata 75°C) . W celu zapewnienia odpowiedniej gramatury potraw Wykonawca zapewni
pracownikom miarki do porcjowania potraw.

15. Zamawiajgcy udostepni sprzet bedacy na wyposazeniu kuchenek oddziatowych ( sztuéce, zastawe
stotowa, kuchenki mikrofalowe), zmywarki oraz bemary (jezeli oddziat posiada bemar).
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16. Wykonawca ponosi catkowitg odpowiedzialnos¢ za przekazane mienie w kuchenkach oddziatowych
wskazane w protokole odbiorczym i zobowigzuje sie je zwrdci¢ Zamawiajgcemu w ilosci i stanie
technicznym, jak w dniu przyjecia , z uwzglednieniem zuzycia z normalnej eksploatacji.

Wykonawca dokonuje i ponosi koszty biezgcej konserwacji, naprawy, ewentualnego doposazenia
zuzytego i brakujgcego sprzetu i urzadzen. Kuchenki oddziatowe wyposazone sg zmywarki lub
wyparzarki i standardowo w szafki kuchenne, lodéwki, kuchenki mikrofalowe, czajniki elektryczne,
wazki do przewozenia potraw, kosze na odpady, stanowiska do mycia naczyn i rgk, zastawe stotowg i
inny, drobny sprzet kuchenny.

Wykonawca zobowigzany jest do zapewnienia odpowiedniej ilosci naczyn stotowych i sztuécdw na
poszczegdlnych oddziatach oraz ich biezgce uzupetnianie.

Wykonawca ponosi petng odpowiedzialno$¢ prawng i finansowg za wszystkie szkody spowodowane
przez pracownikow Wykonawcy w trakcie realizacji umowy.

17. Wykonawca zobowigzany jest zapewni¢ zaakceptowane przez Zespdt Zakazen Szpitalnych
preparaty dezynfekcyjne, profesjonalne srodki czystosciowe ( m.in. ptyn do mycia naczyn i inne $rodki
do zmywarek), srodki konserwujace, Sciereczki, mopy (ich dezynfekcje i pranie), a takze dla swoich
pracownikdw — mydto w ptynie, ptyn do dezynfekgji rak, rekawiczki jednorazowe, reczniki papierowe,
papier toaletowyi,itp.

18. Do zadan personelu kuchenek oddziatowych nalezy:

1) Wydawanie positkdw pacjentom w okreslonych godzinach ,

2) Przygotowywanie naczyn pacjentéw do wydawania positkow — przeglad sal chorych, umycie
kubkow pacjentdw

3) Aktualizacja diet poszczegdlnych pacjentéw — uzgodnienie z pielegniarkg dyzurng aktualnych diet
oraz czasowych wstrzyman positkdw (pacjenci przygotowywani do badan i zabiegow)

4) Umieszczenie jadtospisu w wyznaczonym miejscu na oddziale

5) Wydawanie czterech positkdw (lub wiecej — pacjenci z cukrzyca ,dieta tatwostrawna z
ograniczeniem substancji pobudzajgcych wydzielanie soku zofgdkowego, diety indywidualne) zgodnie z
rozpisang dietg o okreslonej na oddziale porze, pod nadzorem pielegniarki dyzurnej,

6) Przygotowanie herbaty i wydawanie pacjentom na zyczenie miedzy positkami

7) Podgrzewanie i podawanie positkdw pacjentom, ktorzy w porze wydawania positku przebywajg na
badaniach lub zabiegach,

8) Przygotowywanie kanapek pacjentom i wykonywanie innych prac zwigzanych z dystrybucja
positkdw pacjentom pod nadzorem pielegniarki.

9) Zgtaszanie pielegniarce odmowy przyjecia positku przez pacjenta oraz sytuacji , kiedy pacjent nie
spozywa positku w catosci,

10) Odbidr , mycie i dezynfekcja naczyn kubkow, sztu¢codw po positkach, a takze szafek, stolikéw, na
ktérych pacjenci jedza positki zgodnie z obowigzujgcymi w SPWSZ instrukcjami,

11) Utrzymanie w czystosci i przeglad lodéwek na zywnos$¢ pacjentow, opisywanie zywnosci
pacjentow, przeglad dat waznosci,
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12) Na oddziatach dzieciecych — wyparzanie butelek i smoczkdw dzieci oraz podgrzewanie mieszanek
niemowlecych. Wykonawca ma obowigzek zapewni¢ podgrzewacz do butelek.

13) Segregacja odpadow pokonsumpcyjnych zgodnie z Planem Dobrej Praktyki Higieny w Kuchenkach
Oddziatowych.

14) Prowadzenie kart ilosci zlewek, temperatury lodéwek, oraz prowadzenia harmonogramu
sprzatania, tzn. rozmrazania, mycia lodéwek i pozostatego sprzetu wyposazenia kuchenek zgodnie z
planem dobrej praktyki higieny na kuchenkach oddziatowych obowigzujgcym w SPWSZ,

15) Zamawiajgcy wymaga , aby osoby, ktore bedg dystrybuowac positki na oddziatach wykonywaty

tylko prace zwigzane z dystrybucjg positkdw i utrzymaniem czystosci w kuchenkach oddziatowych w
godzinach 7.00 — 19.30.
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