Zalacznik nr 2 do Ogloszenia
(Zatacznik Nr 1 do Umowy)

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA )
PRZYGOTOWANIE | DOSTAWA POSILKOW

|. Zakres przedmiotu zaméwienia

Przedmiotem zamowienia jest: przygotowanie i dostawa do Zamawiajgcego gotowych positkéw
w zakresie catodziennego wyzywienia hospitalizowanych pacjentéw - w odpowiednich porcjach,
ilosciach i temperaturze, zabezpieczajgcych dzienne racje pokarmowe, na bazie kuchni
Wykonawcy zlokalizowanej poza obiektami Zamawiajgcego dla:

a) dzieci od wieku niemowlecego do 18 lat oraz os6b dorostych w tym potoznic, kobiet

1)

karmigcych, pacjentéw urologicznych;

b) codzienne dostarczanie dodatkbw w miejsce wskazane przez Zamawiajgcego na

dokumencie ,Zamowienie” w zaleznos$ci od potrzeb Zamawiajgcego.

Pod pojeciem dodatkow nalezy rozumiec: kisiel, dzem, marmolade, masto, jogurt, chrupki kukurydziane,
pieczywo chrupkie, ser twardy, ser biaty itp.

2)

3)

4)

Ustuga obejmuje:

a)

b)

c)

d)

przygotowanie positkbw w ilosciach wynikajgcych z liczby hospitalizowanych pacjentéw
z uwzglednieniem wymogéw Zamawiajgcego i zalecen dietetycznych Instytutu Zywnosci
i Zywienia w Warszawie. Wykonawca o$wiadcza, ze przy realizacji przedmiotu zaméwienia
beda spetnione wszystkie obowigzujgce normy zywieniowe wskazane przez przepisy
powszechnie obowigzujgcego prawa, zgodnie z ustawg z dnia 25 sierpnia 2006 r.
0 bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (fj. Dz.U. z 2018 r. poz. 1541 ze zm.) i przepisami
wykonawczymi tej ustawy oraz certyfikatu wystawionego przez niezalezny zewnetrzny
podmiot certyfikujgcy uprawniony do prowadzenia certyfikacji w zakresie HACCP.
dostarczanie positkbw do miejsca wskazanego przez Zamawiajgcego srodkiem transportu
w hermetycznych pojemnikach, termosach lub w innym systemie zapewniajgcym szczelnos¢
mikrobiologiczng i termiczng przeznaczonych do transportu zywnosci i spetniajgcych
wszelkie normy w tym zakresie, opatrzonych etykietg na ktérej nalezy umiesci¢: nazwe
oddziatu, rodzaj diety, ilo$¢ porciji.

dostarczanie positkbw do miejsca wydzielonego przez Zamawiajgcego (odptatna dzierzawa
pomieszczen), w szpitalu Sw. Rodziny przy ul. Jarochowskiego 18. W dzierzawionym
pomieszczeniu dzielenie positkdw na talerze, a nastepnie dystrybucja na poszczegélne
oddziaty bezposrednio do pacjentéw. Wydawanie positkéw i prace porzadkowe po
zakonczonym positku nie mogg zaktécaé pracy oddziatéw. Prace porzgdkowe obejmujg
réwniez zebranie odpaddéw pokonsumpcyjnych z talerzy. Wszystkie czynnosci wykonane
przez pracownikéw Wykonawcy.

codzienny, biezgcy odbior brudnych pojemnikédw z miejsca wyznaczonego przez
Zamawiajgcego.

Wykonawca przez caty okres obowigzywania umowy zobowigzany jest do:

a)
b)

c)

d)

wykonania ustugi przy zastosowaniu nowoczesnych metod z nalezytg staranno$cia,
zatrudniajgc wykwalifikowany personel.

w celu przygotowania jadtospiséw 14-dniowych Wykonawca powinien zatrudniaé lub zlecaé
ustuge tworzenia jadtospisow dietetykowi.

wyposazenia personelu w:

¢ zunifikowang odziez ochronng

¢ identyfikatory imienne

dostarczenia zastawy stotowej (porcelana) i sztu¢céw, naczynia jednorazowe do kolacji oraz
niezbednego do obstugi sprzet AGD w szpitalu $w. Rodziny dla wszystkich oddziatéw

Wykonawca przez caty okres obowigzywania umowy musi posiada¢:

a)

b)

opinie wtasciwego Inspektora Sanitarnego potwierdzajgcego, ze zaktad, w kiérym bedg
przygotowywane positki posiada zezwolenia/decyzje na przygotowywanie positkéw od
surowca do gotowej potrawy oraz prowadzenie ustug cateringowych w zakresie zbiorowego
zywienia placéwek leczniczych typu zamknietego.

decyzje wydang przez wtasciwy Panstwowy Inspektorat Sanitarny dopuszczajgcg srodek/dki
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5)

6)

7)

8)

transportu do transportu zywnosci (w przypadku koniecznosci zmiany pojazdu
spowodowanej uszkodzeniem, wycofaniem pojazdu =z eksploatacji lub innymi
okolicznosciami),Wykonawca zobowigzany jest poinformowac o tym fakcie Zamawiajgcego
i przedstawi¢ opinie Stacji Sanitarno-Epidemiologicznej pojazdu zamiennego.

c) Zaswiadczenie niezaleznego podmiotu potwierdzajgce wdrozony i funkcjonujgcy,
certyfikowany system zarzgdzania bezpieczenstwem zywnosci (Certyfikat 1ISO)

Wykonawca deklaruje, ze posiada minimum 3-letnie doswiadczenie w zakresie catodziennego
wyzywienia hospitalizowanych pacjentéw. Doswiadczenie to udowodnione musi by¢ co najmniej
trzema referencjami przedstawionymi przez szpitale, w ktérych Wykonawca realizowat wyzej
wymienione ustugi na kwote nie mniejszg niz 1 000 000 zt.

Wszystkie elementy wykonywanej ustugi muszg by¢é zgodne z procedurami systemu Analizy
Ryzyka i kontroli Punktow Krytycznych (Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCP).

Wykonawca musi dysponowaé srodkami transportu dostosowanymi do przewozu positkdw

pozytywnie opiniowanymi przez Stacje Sanitarno-Epidemiologiczng. Zamawiajgcy dopuszcza:

a) srodek transportu posiadajacy szczelng i podzielong komore zatadunkowgq tak, aby pojemniki
czyste nie miaty mozliwosci kontaktu z pojemnikami brudnymi,

b) wykonanie ustugi jednym $rodkiem transportu pod warunkiem zachowania rozdzielnosci
Czasowej

Zamawiajacy przekaze Wykonawcy odptatnie pomieszczenia na warunkach okreslonych

w umowie dzierzawy stanowigcym zatgcznik Nr 6 do SIWZ na terenie:

a) szpitala Sw. Rodziny przy ul. Jarochowskiego 18 przeznaczone do obstugi zywienia
pacjentow oraz prowadzenie Baru — Kawiarni,

b) Wykonawca zapewni pracownikom, matkom przebywajgcym w oddziatach szpitalnych,
odwiedzajgcym wykupienie obiadow i spozycia w pomieszczeniach dzierzawionych.

Il. Wymagania dotyczace positkow

1)

2)

3)

4)

5)

Wykonawca przygotuje i dostarczy positki w liczbie wynikajgcej z aktualnych potrzeb
Zamawiajgcego.

Wsad do kotta jednego osobodnia pacjenta nie moze by¢ nizszy jak 8,00 zt brutto. wartos¢ ,wsadu
do kotta” wykazywana jest przez Wykonawce w zestawieniu miesiecznym, dostarczanym wraz z
faktura.

Wstepng informacje o przewidywanej liczbie positkéw i rodzajach diet Zamawiajgcy
przekazywat bedzie Wykonawcy od poniedziatku do pigtku faxem lub drogg elektroniczng.

W pigtki lub dzien poprzedzajgcy swieta w dni wolne od pracy (tj.soboty, dni Swigteczne)
Zamawiajgcy przekazywat bedzie Wykonawcy wstepng informacje o liczbie positkéw i rodzajach
diet. Korekty positkéw bedg przekazywane bezposrednio z oddziatéw do Wykonawcy.

a) obiad do godz. 9.00 dnia biezgcego

b) kolacja do godz. 12.30 dnia biezacego

¢) $niadanie na dzien nastepny do godz. 13.00

Aktualizacja - Do prowiantowanie - korekta ilosci, rodzaju zamawianych positkbw w zwigzku
z ruchem pacjentéw odbywac¢ sie bedzie na podstawie telefonicznego zgtoszenia

a) obiad do godz. 10.00 dnia biezgcego

b) kolacja do godz. 13.00 dnia biezgcego

c) $niadanie na dzien nastepny do godz. 14:00

Przygotowane positki powinny spetnhiaé wymagania diet obowigzujacych w zywieniu
szpitalnym u Zamawiajacego, tj.:

a) dieta podstawowa

b) dieta kleikowa

c) dieta lekkostrawna

d) dieta pooperacyjna

e) dieta cukrzycowa

f)  dieta wysokobiatkowa

g) dietaroczna

h) dieta niskosodowa

i) dieta specjalna np: hypoalergicza, toksemiczna, bezmleczna, eliminacyjna,
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niskotluszczowa, weglowodanowa, bogatoresztkowa, ubogoresztkowa, sonda, papkowata,
wegetarianiska, bezglutenowa,
6) Zamawiajgcy ma prawo zamowié diety tgczone, np. diete cukrzycowg bezmleczng;

a) wykonawca jest zobowigzany w przypadku diet bezglutenowych do przygotowania positkow
utrzymacé rezim technologiczny (oddzielna deska do krojenia, oddzielny néz i naczynia, nie
korzystanie z produktéw zawierajgcych gluten w obszarze przygotowania positku, osobne
pakowanie positku w dobrze oznaczonym pojemniku, korzystanie z produktéw naturalnie
bezglutenowych oraz oznaczonych jako bezglutenowe).

b) diety wg. zlecen dietetykdw (zywienie indywidualne) innych niz wymienione powyzej
punktach wg. zalecen lekarzy

7) Zamawiajgcy przewiduje, ze w okresie miesiecznym i rocznym bedzie zgtaszat zapotrzebowanie
na poszczegdlne diety

srednie planowane Srednie planowane
rodzaj diet zapotrzebowanie zapotrzebowanie
w miesigcu 12 miesiecy
1 | dieta normalna 2288 27456
2 | dieta lekka 2860 34320
3 | dieta roczna 387 4644
4 dieta . 129 1548
pooperacyjna
5 | dieta specjalna 1551 18612
6 | zupa 273 3276
7 | Dieta Mamy 950 11400

8) Zamawiajgcy przewiduje, ze w okresie miesiecznym i rocznym bedzie zgtaszat zapotrzebowanie

na dodatki:
Nazwa produktu W miesigcu ‘r;vieZIiZ?:; 12
dzem owocowy 280g op. 45 540
chrupki kukurydziane 100g op. 10 120
pieczywo ryzowe nat. 130g op. 10 120
sucharki z cukrem lub bez 2909 op. 9 108
Kisiel 77g porcja 150 1800
jogurt pitny 310g op. 1 12
masto 250 g — ilos¢ w kg 0,3 3,6
margaryna delma 5009 op. 1 12
stoiczki obiadowe typu bobovita, gerber, hipp 1259 szt. 143 1716
stoiczki obiadowe typu bobovita, gerber, hipp 190g szt. 134 1608
stoiczki deserki typu bobovita, gerber, hipp 125g szt. 235 2820
soczek owocowy typu bobovita, gerber, hipp 300 ml szt. 2 24
chleb bezglutenowy 4009, op. 1,3 15,6
twarég biaty 0% ttuszczu 2509 op. 3 36
biszkopty 120g op. 2,7 32,4

9) Podane ilosci majg charakter orientacyjny, Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zakupu innych
ilosci zgodnie z biezgcymi potrzebami bez prawa do odszkodowania oraz na tych samych
warunkach cenowych.




10)

11)

12)

13)

14)

15)

16)

17)

18)
19)

Zamawiajgcy wymaga, aby positki przygotowywane byty w oparciu o 14-to dniowe jadtospisy
przedstawione przez Wykonawce. Jadtospisy powinny uwzgledniaé tradycyjnych swiat tj. Boze
Narodzenie, Wielkanoc, Sroda Popielcowa, Wielki Pigtek oraz sezonowo$¢ warzyw i owocow.
W trakcie realizacji umowy Zamawiajacy dopuszcza mozliwosé wprowadzenia zmian
w jadiospisach, z uwzglednieniem poszczegdinych diet w zakresie przygotowywania positkéw, po
ich wczesniejszym uzgodnieniu ze Specjalistg ds. Zywienia.

Za kazdym razem wraz z dostawg positkdw nalezy dostarczy¢ list przewozowy na kazdy oddziat

zawierajgcy wykaz zamawianych produktow, ich ilo$¢ i podziat na diety — zatacznik Nr 4 do

ogtoszenia.

Wykonawca zobowigzuje sie :

a) do zupetnego wyeliminowania produktéw  przetworzonych na poczet naturalnych
i wartosciowych produktéw spozywczych. Woyklucza sie serwowanie positkow
przygotowanych na bazie fast food. Zamawiajgcy nie zezwala réwniez na stosowanie
w procesie zywienia nastepujgcych produktoéw: konserwy, produkty z glutaminianem sodu,
produkty mastopodobne i seropodobne, soki zageszczone, mieso odkostnione
mechanicznie oraz wedliny z dodatkiem preparatéw biatkowych (soja) i/lub skrobi
modyfikowanej. Wyklucza sie sporzgdzanie jakichkolwiek potraw z proszku — produkty typu
instant (z wyjgtkiem budyniu, kisielu i galaretek).

b) do przygotowywania positkdw nalezy uzywac produktéw wysokiej jakosci i zawsze swiezych,
posiadajgcych aktualne terminy waznosci, nabytych w Zrédtach dziatajgcych zgodnie z
obowigzujgcymi przepisami sanitarnymi i higienicznymi;

c) warzywa i owoce uzyte do przygotowania positku muszg by¢ swieze lub mrozone.

d) suréwkii warzywa gotowane podawane do obiadu powinny by¢ dostosowane do pory roku i
diety. Suréwki powinny by¢ bezwzglednie dostosowane do mozliwosci przezucia oraz
przetkniecia.

e) do gotowania zup na wywarze miesno — warzywnym lub warzywnym. Zamawiajgcy nie
dopuszcza serwowania zup przygotowanych na bazie proszku lub wywaru z kosci

f)  doserwowania catych sztuk miesa w przypadku dah migsnych, mieso przerobione (mielone)
moze sie pojawia¢ zgodnie z jadtospisem

g) positki muszg by¢ wysokiej jakosci zaréwno co do wartosci odzywczej, gramatury jak
i estetyki oraz uwzglednia¢ polska tradycje kulinarng.

h) positki muszg by¢ przygotowane tego samego dnia co ich dostawa i dystrybucja, wykluczone
jest przechowywanie positkéw do dnia nastepnego

i) wykonawca zobowigzany jest do wykazania wartosci odzywczej (biatko, tluszcze,
weglowodany, cukry proste, btonnik) oraz kalorycznosci positku przy kazdym jadtospisie 14-
dniowym — dotyczy kazdej diety oraz ksiegi receptur serwowanych dan w pierwszym dniu
obowigzujgcej umowy

Wykonawca zobowigzany jest do codziennego dostarczania na poszczegdlne oddziaty: cukru,

herbaty suchej ekspresowej oraz mleka zgodnie z iloscig zawartg w zamowieniu.

Zamawiajgcy zastrzega sobie mozliwo$¢ zwrotu positkbw w przypadku stwierdzenia

nieprawidtowosci jakosciowych, tj. np. positek niezdatny do spozycia (np. plesn, niedogotowany,

zanieczyszczony, przekroczony termin  przydatnosci do spozycia). W  miejsce
zakwestionowanych positkdw muszg by¢ dostarczone wtasciwe w trybie pilnym nie dtuzszym niz

60 min.

Wszelkie niezgodnosci Zamawiajacy przekazywaé bedzie Wykonawcy w formie

pisemnej/telefonicznej w szczegélnosci gdy dotyczyé beda:

a) roéznicy pomiedzy liczbg lub rodzajem diet lub positkéw dostarczonych do Zamawiajgcego
a zamowieniem

b) dostarczenia positkéw niepetnych (brak sktadnika positku lub jego czesci)

c) rozlania positku

d) dostawy positkdw w brudnych opakowaniach lub brudnych naczyniach

e) dostarczenia/wydania positkéw o nieprawidtowej temperaturze

Do Wykonawcy bedzie nalezato prowadzenie ewidencji wydawanych positkéw na podstawie

prawidtowo wystawionego dokumentu WZ w 3-ch egzemplarzach, (2 -egz. orginat i kopia dla

Zamawiajgcego, 1-egz. dla Wykonawcy) z podziatem na diety i oddziaty, potwierdzane

kazdorazowo imiennie przez osoby odbierajace.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do kontroli zgodnosci rachunkéw z ewidencjg tych positkéw.

Wykonawca ponosi catkowita odpowiedzialnos¢ w szczegodlnosci petng odpowiedzialnosé za

wszelkie skutki i nastepstwa swoich dziatan lub zaniechan (oraz oséb trzecich biorgcych udziat

w realizacji umowy po jego stronie) w przypadku zawinionych przez niego zatru¢, badz innych




20)

21)

powiktan wynikajgcych bezposrednio ze spozycia positkdw lub produktéw ztej jakosci.
Wykonawca pokrywa koszty badan mikrobiologicznych 5 wymazdéw z urzgdzen, przedmiotéw,
0s6b realizujgcych przedmiot zaméwienia wybranych przez Zamawiajgcego raz na kwartat
w akredytowanych laboratoriach i dostarczy je do dziatu Zywienia Zamawiajgcego w terminie 3
dni po otrzymaniu wynikow.

Wykonawca zobowigzany jest do pobierania i przechowywania probek positkéw w specjalnie
przeznaczonych do tego lodéwkach przez okres 72 godz. Pobér prébek i ich przechowywanie
nastepuje zgodnie z wymogami Rozporzgadzenia Ministra Zdrowia z dnia 17 kwietnia 2007 r.
w sprawie pobierania i przechowywania probek zywno$ci przez zaktady zywienia zbiorowego
typu zamknietego (Dz. U. z 2007 r. Nr 80 poz. 545).

lll. Termosy, pojemniki

1)

2)
3)

4)

5)

Termosy, pojemniki do transportu positkdbw muszg posiadaé atest dopuszczajgcy do kontaktu
z zywnoscig oraz posiada¢ wiasciwosci pozwalajgce na utrzymywanie wiasciwej temperatury, nie
moga by¢ uszkodzone i brudne. Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do przedstawienia przez
Wykonawce odpowiednich atestow.

Termosy przeznaczone dla Oddziatu Obserwacyjno-Zakaznego muszg by¢ trwale oznakowane.

Termosy z zapakowanymi positkami muszg by¢ zabezpieczone jednorazowg plombg/bandéwka
uniemozliwiajgcg bezposredni, szybki dostep do zawartosci

Po zakonczeniu pory wydawania positkdw Wykonawca odbierze brudne termosy, pojemniki
Z miejsc wyznaczonych przez Zamawiajgcego.

Wykonawca zapewni mycie i dezynfekcje pojemnikow stuzgcych do przechowywania i transportu
zywnosci, zgodnie z przepisami sanitarno-epidemiologicznymi w zaktadzie Wykonawcy.

IV. Organizacja zywienia

1)

2)

3)

4)

Wykonawca bedzie dostarczat positki w Scisle okreslonych porach do miejsca wyznaczonego
przez Zamawiajgcego transportem na swoj koszt i ryzyko, codziennie w nastepujgcych
godzinach:
a) Szpital Sw. Jozefa przy ul. Krysiewicza 7/8
> $niadania nalezy dostarczy¢ do godziny 6.45
> obiad nalezy dostarczy¢ do godziny 11.00
> podwieczorek z kolacjg nalezy dostarczy¢ do godziny 14.30
b) Szpital Sw. Jozefa przy ul. Nowowiejskiego 56/58
> $niadania nalezy dostarczy¢ do godziny 7.15
> obiad nalezy dostarczy¢ do godziny 11.30
> podwieczorek z kolacjg nalezy dostarczy¢ do godziny 14.50
c) Szpital Sw. Rodziny ul.Jarochowskiego 18
> $niadania nalezy dostarczy¢ do godziny 6.15
> obiad nalezy dostarczy¢ do godziny 12.00
> kolacje nalezy dostarczy¢ do godziny 16.30
Dostarczone positki powinny posiada¢ temperature mierzong w chwili otwarcia termosu,
pojemnika wewnatrz positkéw w kuchence oddziatowej w Szpitalu Sw. Jézefa przy ul. Krysiewicza
718, ul. Nowowiejskiego 56/58
a) gorgce zupy minimum + 73°C
b) gorgce drugie dania, ciepte dania $niadaniowe/kolacje minimum+63°C
c) zimne potrawy +4°C (jesli wymagajg przechowywania w lodéwce)
Zamawiajgcy dopuszcza odstepstwa od ustalonych temperatur w granicy +/-3°C
Kontrolg pomiaru temperatury objeta jest zupa, mieso lub mieso z sosem, dania $niadaniowe
i kolacje przygotowane na ciepto, suréwka.
Wykonawca ponosi odpowiedzialno$¢ przed organami kontroli a w szczegodlnosci prowadzonej
przez: PWIS lub PPIS, PIP, BHP, P.POZ oraz wyznaczonymi pracownikami Zamawiajgcego,
kontrole ze strony Zamawiajgcego nad prawidtowos$cig zywienia sprawowaé bedzie osoba
wskazana.
Wykonawca bedzie realizowal na rzecz Zamawiajacego w szpitalu Sw. Rodziny przy
ul. Jarochowskiego 18 dystrybucje positkbw na oddziatach szpitala zgodnie z obowigzujgcym
u Zamawiajgcego harmonogramem wydawania positkéw ktére obejmujg nastepujgce czynnosci:
a) zebranie z oddziatéw informacji dotyczacych: ilosci positkdw z podziatem na poszczegdine
diety,
b) zgtoszenie ilosci positkdw z podziatem na diety bezposrednio do Wykonawcy.



5)

6)

c) sporzadzanie codziennych i tygodniowych zestawierh wydanych positkbw z podziatem na
rodzaj diet, ilosci i oddziaty. Dostarczenie prawidtowo wystawionej dokumentacji
(zestawienia, dokument WZ) do Dziatu Logistyki i Administracji w szpitalu przy ul.
Krysiewicza 7/8 - raz w tygodniu, Dokument WZ nalezy sporzgdza¢ w 3 egzemplarzach (1-
egz. Dla Wykonawcy, 2-egz. Dla Zamawiajgcego) na kazdy oddziat i kazdy positek, na
ktérych Zamawiajgcy bedzie potwierdzac ilos¢ positkow i rodzaj diet dostarczanych przez
Wykonawce. Rozliczenia pomiedzy stronami odbywac¢ sie bedg za okresy 7-dniowe (od
poniedziatku do niedzieli) z podziatem na poszczegdlne obiekty Zespotu.

d) przygotowanie diet indywidualnych na zlecenie lekarza (np. kleik),

e) porcjowanie positkbw na talerze w dzierzawionych pomieszczeniach i dostarczanie
bezposrednio do t6zka pacjenta biorgc pod uwage gramature, rodzaj poszczegoélnych diet,

f)  w czasie czynnos$ci zwigzanych z dystrybucjg positkéw osoby wykonujgce ustuge ze strony
Wykonawcy majg obowigzek uzywania jednorazowych rekawic ochronnych, ktére zapewnia
Wykonawca.

g) przestrzeganie odpowiedniej temperatury i estetyki wydawanych positkéw,

h) wydawanie positkéw wg. harmonogramu:

> $niadanie oraz Il $niadanie:
@® godz. 7.30 — Blok Porodowy
® godz. 8.00 — Pododdziat Potozniczy, Urologia
@® godz. 8.30 — Pododdziat Ginekologiczny + indywidualne diety

> obiad oraz podwieczorek:
@® godz. 11.45 — Blok Porodowy
@® godz. 12.00 — Pododdziat Potozniczy
@® godz. 13.00 — Urologia
® godz. 13.30 — Pododdziat Ginekologiczny

> kolacja podawana na naczyniach jednorazowych:
@® godz. 16.30 - Blok Porodowy
® godz. 17.00- Pododdziat Potozniczy, Urologia
® godz. 17.30 — Pododdziat Ginekologiczny

Dieta cukrzycowa oraz Dieta Mamy: 5 positkéw: | positek — godz. 8.30; Il positek
godz.11.00, lll positek godz.13.30, IV positek godz.18.30; V positek — godz. 21.00

i)  po kazdym positku odbiér brudnych naczyn z oddziatéw i mycie,
Wykonawca ma zapewni¢ warto$¢ procentowa poszczegodlnych positkbw w cenie
jednostkowej ustugi:

a) Sniadanie + Il $niadanie - 30% wartosci ceny jednostkowej ustug,
b) obiad + podwieczorek - 50% wartosci ceny jednostkowej ustug,
c) kolacja - 25% wartosci ceny jednostkowej ustug.

Wykonawca ma zapewni¢ odpowiednig jakos¢ i ilos¢ przygotowywanych positkow.
a) podawania do obiadu : zupa 350 ml, mieso nie mniej niz 100g, dodatek skrobiowy 200g,
suréwka lub warzywa gotowane 120g;
b) zachowanie gramatury/ 1 positek, ponizszych produktéw w granicach:
e pieczywo nie mniej niz 120g
wedlina nie mniej niz 60g
wedlina ré6zna na gorgco nie mniej niz 100g
satatki (rézne) nie mniej niz 100g
dodatki warzywne typu pomidor, ogérek, rzodkiewka itp. nie mniej niz 50g
twarogi (rézne) nie mniej niz 60g
ser zOtty nie mniej niz 50g
jajko nie mniej niz 1szt
pasty (rézne) nie mniej niz 70g
kawa zbozowa lub kakao z mlekiem nie mniej niz 200ml
e masto naturalne o zawartosci t. 82% nie mniej niz 20g
c) produkty miesne bez mom (mies oddzielanych mechanicznie).
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8)

d)

g)

h)
i)
)
k)
1)

m)
n)

0)
p)
Q)

r

s)

positek zawierajgcy rybe oprocz gatunkéw typu panga, tilapia, rekin itp. ryba bez oSci
w postaci fileta, pasty rybnej, klopsa doprawione wg rodzaju diety.

sery z6lte, a nie wyroby seropodobne i sery topione

wedliny i paréwki dobrej jakosci. parowki o zawartosci miesa nie mniejszej niz 65%.
wykorzystywanie produktéw wysokiej jakosci o odpowiedniej wartosci odzywczej (dla
$niadan i kolacji udziat wedlin wieprzowo-drobiowych wysokiej jakosci: 70 %, udziat wedlin
nizszej jakosci, np. pasztet, wedliny podrobowe: 30 %),

dodatek warzywny do kazdego gtéwnego positku

ziemniaki srednio zwiezte, nie pastewne, gotowane.

przy zmianie statych produktéw gotowych takich jak min. pieczywo, masto wedlina, sery,
jogurty nalezy uprzedzi¢ o tym zamawiajgcego

etykiety produktow winny by¢ udostepnione do wgladu

obiady powinny by¢ przygotowywane na bazie produktow naturalnych bez uzycia
pétproduktéw, wyrobow garmazeryjnych i gotowych produktéw mrozonych (np. zupy
w proszku, klopsy, pierogi).

dania dla dzieci do 3 r.z. 0 odpowiedniej konsystenciji i technologii obrébki termiczne;j
nalezy zachowaé¢ odpowiednie proporcje w positkach sniadaniowych i kolacyjnych pomiedzy
pieczywem, a dodatkiem do niego np. wedlina, dzem itp. muszg by¢ dostarczone w ilosci
wystarczajgcej do zrobienia kanapek z cato$ci podanego pieczywa.

suréwki do kazdego positku obiadowego

warzywa pokrojone w stupki/plastry

kazdy gtéwny positek ($niadanie, obiad, kolacja) powinien zawiera¢ dodatek biatkowy
w postaci np. migsa, wedliny, nabiatu, jajek

nie dopuszcza sie serwowania sokéw owocowych w ramach Il $niadania lub podwieczorku.
nie dopuszcza sie serwowania konserw sterylizowanych.

Zamawiajacy zastrzega iz w zakresie migsa wymagane jest:

e 2x w tygodniu szt. migsa (niemielonego) o gramaturze nie nizszej niz 100gramow
czystego miesa po obrébce (150g z koscig np. dréb);

e 2x w tygodniu formy mielonej miesa o gramaturze nie nizszej niz 100g ( raz w miesigcu
gotabki- gramatura porcji nie mniej niz 250 gramoéw)

e 1x wtygodniu gulaszu nie mniej niz 150 gramow;

e 1x ryba w postaci fileta w jednym kawatku- gramatura czystej ryby bez panierki po
obrobce termicznej 100 gramow;

e 1x dania jarskiego nie mniej niz 250 graméw

Wykonawca zobowigzuje sie do przygotowania diet wediug wykazu i charakterystyki diet
-zatgcznik Nr 4 do Ogtoszenia (zatgcznik Nr 6 do umowy).

V. Pozostale wymagania
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo kontroli Kuchni i zaplecza Wykonawcy, na co Wykonawca
wyraza zgode przez caty okres trwania umowy, w szczegolnosci w zakresie:

1)

2)

3)

4)

5)

a)

b)
c)
d)

przestrzegania przepiséw norm i zasad sanitarno — epidemiologicznych przy
przygotowaniu i dostarczeniu positkéw, myciu i dezynfekcji naczyn kuchennych oraz
sposobu zabezpieczania odpadéw pokonsumpcyjnych

przestrzegania diet, warto$ci odzywczych i smakowych oraz sezonowosci positkow,
przestrzegania harmonogramu wydawania positkéw

satysfakcji pacjentow.

Zamawiajgcy ma prawo na co Wykonawca wyraza zgode przez caty okres trwania umowy:

a)
b)

c)

d)
e)

do zadania informacji o sposobie wykonania ustugi zywienia,

do zadania informacji o kwalifikacjach personelu oraz weryfikowania prawdziwosci tych
informaciji,

na wstep do pomieszczen wykorzystywanych przez Wykonawce do $wiadczenia ustug
zywienia,

wydawania zaleceh pokontrolnych,

wgladu do protokotéw pokontrolnych przeprowadzanych przez niezalezne stuzby.

Wykonawca wyznaczy osobel/y do kontaktéw z Zamawiajgcym odpowiedzialnej za wykonanie
zobowigzan umowy.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do zlecenia na koszt Wykonawcy okresowych badan
czystosci mikrobiologicznej urzgdzen majgcych kontakt z zywnoscia, rak personelu Wykonawcy
oraz $rodka transportujgcego positki.

Wykonawca przez okres obowigzywania umowy zobowigzany jest udostepni¢ Zamawiajgcemu:



a) protokoty kontroli organéw uprawnionych tj. Pahstwowej Inspekcji Sanitarnej
b) dokumenty zakupu surowcdw i materiatow

c) ewidencjii kart charakterystyki $rodkdw czyszczacych i dezynfekcyjnych

d) dokumentéw zwigzanych z procesem przygotowania i dostarczania positkow.

6) Wykonawca ponosi odpowiedzialnos¢ (w tym finansowag) za wszelkie stwierdzone
nieprawidtowosci ustug zywieniowych ujawnione przez uprawnione organy kontrolne oraz stuzby
Zamawiajgcego.

7) Pracownicy Wykonawcy bezposrednio zatrudnieni w procesie przygotowania positkow muszg
posiada¢ aktualne ksigzeczki do celéw sanitarno-epidemiologicznych.

8) Woykonawca zobowigzuje sie do stosowania srodkéw myjacych, czyszczacych i dezynfekujgcych
posiadajgcych atest PZH.

Szczegotowe miejsce dostawy z uwzglednieniem ilosci t6zek

Oddzialy szpitalne, ilos$¢ t6zek

Szpital Oddziat Liczba t6zek
Oddziat Dzieci Starszych (podzielony na 33
dwie czesci — A i B), budynek Alll p
Oddziat Wewnetrzny Hematologiczny 49
(podzielony na dwa pietra), budynek C
Sw. Jozefa (Io_kaljzacja przy ul. 82?221 Rou:ﬁsegﬁ(éi?ék A Traumatologii 12
Krysiewicza) Laryngologiczny, budynek A 23
Chirurgii i Leczenia Oparzen, budynek A 33
Anestezjologii i Intensywnej  Terapii, 5
budynek A, parter
RAZEM 148
Oddziat Dzieci Mtodszych (podzielony na 30
Sw. Joézefa (lokalizacja przy ul dwa pietra), budynek B
) Nowowiejskiego) " | Oddziat Obserwacyjno-Zakazny 34
(podzielony na dwa pietra), budynek A
RAZEM 64
Urologiczny i Onkologii  Urologicznej 26
(podzielony na parter i pietro)
Potozniczo-Ginekologiczny (parter i pietro) 71
Sw. Rodziny Noworodkowy (w tym 14 stanowisk na 40
Oddziale Potozniczo-Ginekologicznym)
RAZEM 137
OGOLEM 349




