Zalacznik nr 2
do SWZ

SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA
i WARUNKI REALIZACJI ZAMOWIENIA
Ustugi spoteczne w zakresie przygotowywania catodobowych positkow dla pacjentow
Samodzielnego Publicznego Zaktadu Opieki Zdrowotnej w Grodzisku Wielkopolskim
Nr sprawy SPZOZ.DLA.2300.12.2023

Przedmiotem zamo6wienia jest Swiadczenie wlasnym nakladem sil i Srodkow ushugi w zakresie
codziennego, calodobowego produkowania i sukcesywnego dostarczania positkow dla
pacjentow Samodzielnego Publicznego Zakladu Opieki Zdrowotnej w Grodzisku
Wielkopolskim ul. Mossego 3,62-065 Grodzisk Wielkopolski, zgodnie z zaleceniami Gléwnego
Inspektora Sanitarnego i Instytutu Zywnosci i Zywienia w sprawie norm wyzywienia i Zywienia
jakie obowigzuja w zamknigtych zaktadach zywienia zbiorowego oraz zgodnie z ustawa z dnia 25
sierpnia 2006r. o bezpieczenstwie zywnos$ci 1 zywienia (Dz.U. 2019 poz. 1252 z po6zniejszymi
zmianami) z uwzglednieniem wlasciwosci odzywczych 1 kaloryczno$ci positkow, ich jakosci,
zroznicowania, waloréw smakowych 1 estetycznych oraz wtasciwej temperatury.

1. Przygotowywanie positkow odbywac si¢ bedzie z uwzglednieniem diet stosowanych w
szpitalu Zamawiajacego Wykonawca zobowigzany jest zabezpieczy¢ we wilasnym
zakresie niezbedne pomieszczenia, urzadzenia, narzgdzia, materiaty, surowce oraz $rodki
transportowe niezbedne do prawidlowej realizacji Ustug sktadajacych si¢ na przedmiot
niniejszego zamowienia.

2. Wykonawca obowigzany jest wykonywaé przedmiot zamowienia nieprzerwanie, przez
caly czas trwania umowy, co oznacza konieczno$¢ zapewnienia calodziennego
wyzywienia przez 7 dni w tygodniu (oraz dostaw 3 razy dziennie osobno $niadania
(w tym II sniadania dla diet specjalistycznych) i obiady z podwieczorkiem oraz
kolacje) bez wzgledu na to czy sq to dni ustawowo wolne od pracy i Swieta, zgodnie
z obowigzujacymi w tym zakresie normami i przepisami dot. placowek stuzby zdrowia.

3. Przewidywany zakres zaméwienia positkow wynosi ok. 27.000 positkéw (osobodni)
oraz 1.750 podwieczorkow dla diabetykdw rocznie - w okresie obowigzywania umowy.
Podana przez Zamawiajacego liczba positkOw ma charakter szacunkowy 1 w trakcie
realizacji przedmiotowej umowy moze ulec zmianie (zmniejszeniu lub zwigkszeniu) w
zaleznosci od biezacych rzeczywistych potrzeb Zamawiajacego zwigzanych z iloscig
hospitalizowanych pacjentow. W realizacji przedmiotu zamdwienia Wykonawce
obowigzuje "System HACCP" regulowany: - Dyrektywa Rady 89/397/EEC z 14
czerwca 1989r. dotyczaca ochrony zdrowia ludzkiego, urzedowej kontroli artykulow
zywnos$ciowych oraz inspekcji, pobierania préb, analiz i dokumentacji. - Dyrektywa
Rady 93/43/EEC z 10 czerwca 1993r. dotyczaca obowiazku stosowania w produkcji
HACCP, wymogéw higieny, zakupéw, dystrybucji 1 sprzedazy zywno$ci oraz
konieczno$ci potwierdzania, ze stosowane sg odpowiednie procedury postepowania w
standardowych czynnos$ciach podczas prowadzenia przedsiebiorstwa produkcyjnego. -
Ustawa z dnia 30 pazdziernika 2003 r. o zmianie ustawy o warunkach zdrowotnych
zywnos$ci 1 zywienia oraz niektorych innych ustaw (Dz.U. 2003 nr 208 poz. 2020 z
pdzniejszymi zmianami).

4. Zamawiajacy przewiduje, ze ze wzgledu na sytuacje wyjatkowa np. epidemiologiczna,
na wezwanie Wykonawcy, bedzie on $wiadczyt usluge dla oddzialéw leczacych
pacjentow zakazonych lub z podejrzeniem zakazenia choroba zakazng, co bedzie
wigzalo si¢ z konieczno$cig dostarczania positkoéw (obiadow) tylko w pojemnikach-
naczyniach jednorazowych. W zwigzku z powyzszym Wykonawca musi wycenic¢
naczynia jednorazowe i okresli¢ w jakiej cenie bedzie je dostarczal w ramach umowy w
przypadku zaistnienia powyzszej sytuacji. Zamawiajacy nie bedzie uwzgledniat



b)

d)

g)

h)
)

k)

)

pojemnikdéw jednorazowych w ocenie ofert — kryterium ceny. Zamawiajacy wymaga
wyceny pojemnikow jednorazowych jedynie dla okreslenia ich ewentualnej ceny w
razie zaistnienia takiej potrzeby.

Positki dostarczane bedg w ustalonych porach dnia zgodnie z harmonogramem podanym
w niniejszym dokumencie. Samochdéd, w ktérym Wykonawca dostarcza¢ bedzie
zywno$¢ powinien by¢ dostosowany do realizacji przedmiotu zamoéwienia. Transport
positkow odbywa si¢ na koszt i ryzyko Wykonawcy.

W ramach realizacji przedmiotu umowy do obowigzkéw Wykonawcy naleze¢ bedzie w
szczegblnosci:

przygotowywanie dekadowych jadlospisow w zakresie diety normalnej i
lekkostrawnej oraz przedstawianie ich do zatwierdzenia dietetykowi Zamawiajacego,
co najmniej na siedem dni przed planowanym rozpoczgciem obowigzywania danego
jadtospisu, z podaniem doktadnych nazw produktow (nazw wedlin, zup, drugich dan)
— w jadlospisie muszg by¢ wyttuszczone/wskazane alergeny;

przyjecie dziennych zapotrzebowan na positki sktadanych przez oddziaty szpitalne za
posrednictwem wyznaczonego przez Zamawiajacego pracownika SPZOZ - oddziatu
lub dietetyka. Wykonawca bedzie uwzglednial wnoszone telefonicznie przez
poszczegolne oddziaty korekty co do liczby positkow tj. $niadan (II $niadan) obiadow
1 podwieczorkow, kolacji zgodnie z aktualnym stanem liczbowym pacjentow.
przygotowanie wilasnym nakladem sit i $rodkdw positkow, z podzialem na diety,
wedlug  zatwierdzonego przez Zamawiajacego jadlospisu 1 zgloszonych
zapotrzebowan ilo§ciowych i dietetycznych z poszczegdlnych oddziatow szpitalnych.
umieszczenie positkow w stosownych pojemnikach — termosach (dla potraw cieptych i
surowek) 1 koszach Iub innych pojemnikach (hermetycznie zapakowanych
jednoporcyjnych pakietow zimnych) z odpowiednim podziatem na diety, oddzielnie do
kazdej z kuchenek oddzialow: wewnetrznego, ginekologiczno-potozniczego,
chirurgicznego, AilT 1 zaktadu pielegnacyjno-opiekunczego. Wszystkie positki musza
by¢ oznakowane z uwzglednieniem poszczegolnych diet w celu odrdznienia ich przez
osoby wydajace pacjentowi. Proponowane jest stosowanie naklejek roznego koloru
odpowiadajacych poszczegolnym dietom. Wykonawca zobowigzany jest dostarczy¢
wykaz graficzny wraz z legenda na kazdy oddziat.

dostawy positkéw kosztem 1 staraniem Wykonawcy za pomoca transportu
spetiajgcego odpowiednie wymogi sanitarne. Cena transportu wkalkulowana bedzie
w ceng positkow;

pobieranie i stosowne przechowywanie probek positkow w specjalnie przeznaczonych
do tego lodéwkach przez okres 72 godzin zgodnie z wlasciwymi przepisami prawa;
przewo6z wyzej wymienionych pojemnikéw 1 ich dostarczenie do drzwi oddzielajacych
dane oddzialy szpitalne od wewnetrznych ciggéw komunikacyjnych (korytarzy)
szpitala Zamawiajacego w terminach okreslonych przez Zamawiajacego, z
wylaczeniem sytuacji wyjatkowych — np. panujaca epidemia — woéwcezas positki
dostarczane beda pod wskazane przez Zamawiajacego miejsce,

odbior pustych pojemnikoéw po transportowanych positkach, ich mycie i dezynfekcja;
odbior 1 utylizacja resztek pokonsumpcyjnych.

prowadzenie na biezaco wtasnej ewidencji ilo$ci dostarczonych positkéw z podziatem
na $niadania, obiady, kolacje, podwieczorki, diety 1 osobodni.

Wykonawca zapewni mozliwos¢ zamowienia odplatnego calodziennego
wyzywienia (Sniadania, obiad, kolacja) dla krewnych i opiekunow oséb
przebywajacych na oddzialach SPZOZ oraz posilkow dla personelu szpitala,
platnych gotowka lub bezgotowkowo bezposrednio Wykonawcy przez
zainteresowanych.

Wykonawca zapewni Zamawiajacemu mozliwos¢ zamowienia odplatnego
calodziennego wyzywienia (Sniadania, obiad, kolacja) lub wybranych positkow



dla personelu szpitala, w sytuacji zagrozenia epidemiologicznego, pakowanych w
pojemniki jednorazowe, platnych na tych samych zasadach co posilki dla
pacjentow.

m) Wykonawcy, ze wzgledu na sytuacje epidemiologiczng, na wezwanie Zamawiajacego

bedzie $wiadczyt ustugi dla wybranych oddzialow (leczacych pacjentéw zakazonych
lub z podejrzeniem zakazenia chorobg zakazng), tylko w pojemnikach-naczyniach
jednorazowych.

Wykonawca bedzie realizowal ww. czynnoS$ci zachowujac nalezyte wymogi sanitarno-
epidemiologiczne, zwlaszcza w zakresie higieny osobistej personelu oraz warunkéw
przygotowania, pakowania i transportu positkow.

7.

10.

Wykonawca odpowiada w zakresie wykonywanych przez siebie czynnosci bezposrednio
przed zewnetrznymi organami nadzorczo — kontrolnymi za utrzymanie w trakcie
wykonywanych przez siebie czynno$ci nalezytego rezimu sanitarnego zgodnego z
aktualnie obowigzujacymi przepisami.

Zamawiajacy jest uprawniony do odmowy odbioru positkow zimnych (gdy ich
temperatura jest niezgodna z wymaganiami opisanymi w niniejszym dokumencie), o
odrazajacym zapachu, niedopieczonych, niedogotowanych, zanieczyszczonych oraz
wygladajagcych na nie§wieze. Zakwestionowane positki podlegaja wymianie na
wylaczny koszt Wykonawcy.

Trzykrotna uzasadniona odmowa odbioru positkow, o ktérej mowa powyzej, w ciagu
trwania umowy uprawnia Zamawiajacego do wypowiedzenia umowy w trybie
natychmiastowym.

Wymagania dotyczace positkow:

a) réznorodno$¢ pieczywa (zytnie, pszenno-zytnie, razowe, graham, bulki pszenne,
butki wieloziarniste, butka paryska, pieczywo bezglutenowe dla diet z wyklucze-
niem glutenu);

b) w kazdym positku gtownym ($niadanie, obiad, kolacja) powinien by¢ uwzglednio-
ny produkt biatkowy pochodzenia zwierzgcego np. ser, migso i jego przetwory, ry-
by, jaja, mleko 1 jego przetwory;

c) posilek potmigsny nie bgdzie serwowany pacjentom cze¢sciej niz dwa razy w deka-
dzie (np. zapiekanka z makaronu, mi¢sa i warzyw, gotabki, risotto, pyzy z migsem
itp.);

d) w kazdym zestawie obiadowym musza znajdowac si¢ warzywa gotowane lub su-
réwka; w przypadku potraw pdétmigsnych z dodatkiem warzyw (np. gulasz migsno-
jarzynowy, risotto) nalezy zaplanowac¢ suréwke w ilosci nie mniej niz 60g;

e) glowne danie obiadowe bezmigsne nie bedzie serwowane pacjentom czgsciej niz
raz w dekadzie, ale
1 wowczas bedzie zawieralo odpowiednig ilos¢ biatka zwierzecego np., jajko w so-
sie, leniwe pierogi;

f) co najmniej raz w dekadzie kolacja musi mie¢ posta¢ dania goracego (np. parowki
z dodatkami, ryba z warzywami, pier§ z kurczaka w jarzynach, nalesniki z serem
itp.);

g) za dodatek warzywny nie uznaje si¢ dodatkéw dekoracyjnych w postaci liscia sata-
ty, zielonej pietruszki koperku, szczypiorku czy musztardy, ketchupu, chrzanu itp.

h) w okresie Swiat Bozego Narodzenia i Wielkanocy w jadtospisach nalezy uwzgled-
ni¢ potrawy §wigteczne wywodzace si¢ z tradycji kuchni polskiej z uwzglgednieniem
ciast 1 OWOCOW:

- kolacja Wigilijna — barszcz, pasztecik lub pierogi, sledzie lub ryba z warzywami,
salatka, ciasta, owoc; pierwsze i drugie Swigto Bozego Narodzenia - dodatek ciasta
do $niadania;
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)
k)

D

- niedzielne $niadanie Wielkanocne - jajka, wedlina, satatka, ciasto; Poniedziatek
Wielkanocny - dodatek ciasta do $niadania;

niedopuszczalne jest przygotowywanie positkow dla pacjentdw z uzyciem zywno-
$ci genetycznie modyfikowanej, wysoko przetworzonej (konserwy migsne) lub
komponentéw proszkowych (np. koncentraty zup, sosow, dan obiadowych, ziem-
niakéw, mleka w proszku), suszu warzywnego, owocowego, soi;

midd nalezy serwowa¢ pacjentom tylko naturalny, w opakowaniach jednostko-
wych;

pacjentom nalezy serwowa¢ dzemy niskoslodzone truskawkowe, brzoskwiniowe,
morelowe, w opakowaniach jednostkowych; Zamawiajacy nie dopuszcza podawa-
nia powidet i marmolady;

pacjentom nalezy serwowa¢ masto o zawartos$ci thuszczu mlecznego minimum 82%,
wyporcjowane lub w opakowaniach jednostkowych;

m) w ciggu dekady nie mogg si¢ powtorzy¢ zupy obiadowe oraz drugie dania 1 dodatki

n)

p)

Q)

)

s)
t)

w
v)

warzywne dla poszczegdlnych diet;

wszystkie kietbasy, parowki 1 wedliny muszg by¢ wysokiej jakosci, bez dodatku
MOM (migsa oddzielone mechanicznie), zawarto§¢ migsa w tych produktach nie
moze by¢ nizsza niz 70%; Zamawiajacy nie dopuszcza podawania mielonki, mor-
tadeli, metki;

dla diet cukrzycowych do $niadania podawana bedzie zupa mleczna z dodatkiem
ptatkow owsianych gorskich lub kaszy jeczmiennej albo jogurt naturalny - opako-
wanie jednostkowe, porcja nie mniej niz 150g lub kefir naturalny - opakowanie
jednostkowe, porcja nie mniej niz 200g; dla diet cukrzycowych (z wyjatkiem uza-
sadnionych zalecen dietetycznych) nie nalezy planowaé zupy mlecznej z kasza
manng, ryzem bialym, makaronem, zacierkami, lanymi kluskami;

Zamawiajacy nie dopuszcza przygotowywania positkow z ziemniakdéw oraz innych
warzyw obranych, ktore sa konserwowane chemicznie pirosiarczanem sodu (E 223)
lub innymi $rodkami;

potrawy z migsa mielonego np. klopsiki, pieczen rzymska, kotlet mielony itp. beda
przygotowane z mig¢sa wieprzowego I (pierwszej) klasy tj. topatki odttuszczone;,
chudej szynki lub z migsa wieprzowo — wotowego tj. topatki odttuszczonej I
(pierwszej) klasy, chudej szynki I (pierwszej) klasy 1 wolowiny klasy I (pierwszej);

dla diet lekkostrawnych potrawy z drobiu podane beda zawsze po usunigciu skory;
we wszystkich dietach lekkostrawnych nie podaje si¢ skrzydetek;

jajka podawane pacjentom musza by¢ klasy ,,A”, klasyfikowane wg wagi jako "M”’;
w dietach wymagajacych wykluczenia laktozy podawane beda produkty mleczne
bezlaktozowe;

wedliny, sery zotte, beda pokrojone w cienkie plastry 1 wyporcjowane;

produkty musza mie¢ widoczng na opakowaniu dat¢ waznosci.

Pozostate wymagania dotyczace positkow:

Zamawiajacy wymaga by potrawy przygotowywane byly metodg tradycyjng. Prefero-
wane sg techniki kulinarne minimalizujgce podaz thuszczu smazalniczego (gotowanie w
wodzie, na parze, duszenie, pieczenie w piecu konwekcyjno-parowym).

Owoce typu jabtka, mandarynki, banany, brzoskwinie powinny by¢ podawane w catosci.
Forma podania owocéw powinna by¢ dostosowana do diet i mozliwosci pacjentow np.
jabtka gotowane/pieczone dla diet tatwo strawnych itp. Dopuszcza si¢ podawanie owo-
coOw krojonych w postaci satatki owocowej lub owocow w kawatku (np. arbuz) na II
$niadania oraz podwieczorki.

Wyklucza si¢ stosowanie w dietach:

— wyrobow podrobowych,
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a)

b)

d)

— migsa thustego, z ko$émi, §ciggnami, widocznym tluszczem, migsa odpadkowego,
peklowanego, oddzielonego mechanicznie lub z zawartoscig mig¢sa oddzielonego
mechanicznie;

— wedlin 1 przetworé6w migsnych o zawartosci migsa ponizej 70%, wedlin 1
przetwordw migsnych zawierajgce mi¢so oddzielone mechanicznie;

— ryby pangi, mi¢sa odpadkowego z ryb;

— thuszczy rodlinnych do smarowania pieczywa, miksow oraz mieszanek mastowych,
masta o zawartosci ponizej 82% thuszczu mlecznego;

— produktow seropodobnych;

— past z kietbasy/wedlin 1 bialego sera;

— warzyw 1 owocOw konserwowych, marynowanych;

— kompotu z suszu;

— pikantnych przypraw, produktow zakwaszanych octem;

— przypraw zawierajacych glutaminian sodu;

— potraw zawierajacych sztuczne barwniki;

— tortow, ciast i ciastek z kremem,;

— chleba dostadzanego (cukrem, glukoza, karmelem, melasg, stodem).

Sposoéb pakowania positkow

Wykonawca winien zapewni¢ estetyczne, funkcjonalne i1 hermetycznie zamykane

pojemniki (termosy dla positkéw cieptych) oraz kosze lub inne pojemniki (dla

jednoporcyjnych pakietow zimnych). Pojemniki te winny spetniaé wszystkie normy

sanitarne zwigzane z przewozem positkow, w tym réwniez normy HACCP, a czasie

leczenia pacjentow zakaznych wszystkie positki musza by¢ pakowane hermetycznie w

naczynia jednorazowe.

Positki dla pacjentow w ramach poszczegdlnych oddziatéw szpitalnych powinny by¢

zapakowane do odrgbnych pojemnikéw. Pojemniki (termosy oraz kosze) winny by¢

oznaczone w sposOb umozliwiajacy tatwa identyfikacje (réwniez przez personel

Zamawiajacego):

— na zewnatrz pojemnika - oddziatu szpitalnego, na ktéry dany pojemnik ma zostaé
dostarczony,

— wewnatrz pojemnika - ilosci porcji w nim przewozonych z rozbiciem na
poszczegblne diety.

— Proponowane jest stosowanie naklejek roéznego koloru odpowiadajacych
poszczegdlnym dietom. Wykonawca zobowigzany jest dostarczy¢ wykaz graficzny
wraz z legendg na kazdy oddziat.

Positki ciepte winny by¢ zapakowane w sposob umozliwiajacy ich przewiezienie z
zachowaniem walorow smakowych 1 estetycznych oraz tatwe porcjowanie i wydanie ich
pacjentom w odpowiedniej temperaturze przez personel Zamawiajgcego. Positki te w
momencie otwarcia termosow w kuchenkach oddziatowych szpitala Zamawiajacego
winny posiada¢ nastgpujgce temperatury:

— Gorace zupy — minimum 75°C

— Gorgace drugie dania - minimum 63°C

— Gorace napoje - minimum 80°C

— Satatki 1 suréwki - maksimum 4°C

Positki zimne ($niadania 1 kolacje) winny by¢ zapakowane hermetycznie w
jednoporcyjnych pakietach oddzielnie dla kazdego pacjenta.

Positki kolacyjne (zimne) muszg zostaé przygotowane i1 zapakowane w sposob
umozliwiajacy ich bezpieczne przewiezienie i1 przechowanie - w chlodziarkach
udostepnionych przez Wykonawce — przez okres minimum 6 godzin do momentu ich
wydania pacjentom.
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Harmonogram zglaszania dziennych zapotrzebowan na positki Zamawiajacy bedzie
zglaszal przez wyznaczonego przez Zamawiajacego pracownika poszczegolnego
oddziatu lub dietetyk do godz. 13.00 dnia poprzedniego. Zgloszenie bedzie zawieralo
dzienne zapotrzebowanie na positki z rozbiciem ich ogolnej iloSci na poszczegolne
oddziatly szpitalne, a ramach poszczegélnych oddziatow szpitalnych na diety.
Dzienne zapotrzebowanie na positki sktada¢ si¢ begdzie e-mailem lub telefonicznie z
mozliwos$cig korekty:

a) na $niadania z mozliwoscia korekty ilosci positkow minimum do godz. 6.00 w dniu ich

dostarczenia. Skorygowana ilo$¢ positkow $niadaniowych stanowi¢ bedzie ilos¢
wyjsciowa dla positkow obiadowych.

b) na obiady z mozliwoscig korekty ilosci positkow minimum do godz. 9.00 w dniu ich

dostarczenia. Skorygowana ilo$¢ positkow obiadowych stanowi¢ bedzie ilo$¢
wyjs$ciowg dla positkow kolacyjnych.

c¢) na kolacje z mozliwoscia korekty ilosci positkow minimum do godz. 13.00 w dniu ich

14.

15.

dostarczenia.

Jednym z kryteriow oceny ofert jest termin do kiedy Zamawiajacy musi dokonac
korekty zamowienia lub zaméwienia dodatkowych positkéw (na CITO) w danym dniu
tj. np. jezeli obiad dostarczany jest o godzinie 12” Zamawiajacy ma prawo dokonaé
korekty zamowienia (zlozonego w dniu poprzedzajagcym zgodnie ze specytikacja) do
godziny 9%. Kazde dodatkowe 30 minut bedzie punktowane wedtug tabeli opisanej w
SWZ

Wykonawca winien zapewni¢ mozliwo$¢ wuzyskania przez przedstawiciela
Zamawiajacego potaczenia telefonicznego lub adresu e-mail celem zgtoszenia dziennego
zapotrzebowania w wyzej okreslonych terminach 1 jego korekt. Ilosci wydawanych
positkow winny by¢ codziennie ewidencjonowane przez Wykonawce¢ na podstawie
dziennych zapotrzebowan Zamawiajacego.

Dzienny harmonogram czynnosci Wykonawcy 1 Zamawiajacego zwigzanych z
wykonywaniem przedmiotu umowy. Wykonawca zobowigzany jest dostarczy¢ positki w
nastepujacych godzinach:

e $niadania od godz. 7'°do godz. 7°°

e obiady, podwieczorki o godz. 12%

e kolacje najpdzniej od godz. 15°° do godz. 16" *

*Zamawiajacy dopuszcza dostarczanie positkow z kolacja wraz z obiadami pod
warunkiem wyposazenia Zamawiajacego w sprzet chlodniczy niezbgdny do
przechowywania positkow — zapewniajacy im odpowiednie warunki higieniczne i
sanitarne, zgodne z obowigzujacymi normami z zastrzezeniem obowigzku dostarczenia
dodatkowych positkéw - kolacji w razie takiej koniecznosci lub odbioru nadliczbowych
kolacji bez konsekwencji finansowych dla Zamawiajacego.

Czas

Obowiazki Zamawiajacego Obowiazki Wykonawcy

odbiér w drzwiach oddzielajacych dane dostarczenie do drzwi oddzielajacych
oddziaty szpitalne od wewngtrznych dane oddziaty szpitalne od wewnetrznych
ciggow komunikacyjnych (korytarzy) ciggow komunikacyjnych (korytarzy)
szpitala Zamawiajacego termosow 1 koszy | szpitala Zamawiajgcego termosow 1 koszy
(pojemnikow) ze $niadaniami (pojemnikow) ze $niadaniami

Godz.

przekazanie brudnych pojemnikéw i odbior brudnych pojemnikéw 1 resztek
resztek Zywnosci z poprzedniego positku zywnosci z poprzedniego positku

Godz.
1200

odbiér w drzwiach oddzielajacych dane dostarczenie do drzwi oddzielajacych
oddziaty szpitalne od wewngtrznych dane oddziaty szpitalne od wewnetrznych




ciggdbw komunikacyjnych (korytarzy)
szpitala Zamawiajacego termosow z
obiadami 1 koszy (pojemnikow) z

ciggdbw komunikacyjnych (korytarzy)
szpitala Zamawiajacego termosow z
obiadami 1 koszy (pojemnikow) z

podwieczorkiem podwieczorkiem
Godz. przekazanie brudnych pojemnikéw i odbior brudnych pojemnikéw 1 resztek
12°°-13% | resztek zywnosci z poprzedniego positku zywnosci z poprzedniego positku
odbior w drzwiach oddzielajacych dane dostarczenie do drzwi oddzielajacych
oddziaty szpitalne od wewnetrznych | dane oddziaty szpitalne od wewnetrznych
Godz. L . . o . .
153016 ciggdbw komunikacyjnych (korytarzy) ciggdbw komunikacyjnych (korytarzy)
szpitala Zamawiajacego termosOw i | szpitala Zamawiajacego termosow i koszy
koszy (pojemnikéw) z kolacja (pojemnikow) z kolacja™
Godz. przekazanie brudnych pojemnikow i oraz odbidr brudnych pojemnikow i
16"°-16™ | resztek zywnosci z poprzedniego positku | resztek zywnosci z poprzedniego positku*
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* Zamawiajgcy dopuszcza dostarczanie positkow z kolacja wraz z obiadami — godz. 12% pod warunkiem
wyposazenia Zamawiajacego w sprzet chtodniczy niezbgdny do przechowywania positkow — zapewniajacy im
odpowiednie warunki higieniczne i sanitarne, zgodne z obowigzujacymi normami z zastrzezeniem obowigzku
dostarczenia dodatkowych positkow - kolacji w razie takiej koniecznosci.

Przekazanie positkow kazdorazowo begdzie potwierdzane przez osoby upowaznione przez Zamawiajacego
odbierajace posilki na kwitach przygotowanych przez Zamawiajacego uwzgledniajacych ilos¢ positkow w
podziale na poszczegblne diety i oddziaty.

Sprawdzenie poprawnos$ci wykonania przedmiotu umowy

a) Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do ustawicznego sprawdzania prawidtowosci
wykonywania Umowy przez Wykonawce (kontrola ~wykonania Umowy).
Przedstawiciele Zamawiajacego maja prawo do wyrywkowej kontroli positkow
przeznaczonych dla pacjentow, w tym ich degustacji i pobierania probek oraz moga by¢
obecni przy ich produkcji i pakowaniu do pojemnikéw w kuchni Wykonawcy oraz
tadunku i roztadunku.

b) Kontroli, o ktorej wyzej mowa dokonuje dietetyk Zamawiajacego lub powotlana przez
Zamawiajgcego Zaktadowa Komisja Kontroli Jakosci Zywienia i sporzadza z niej
protokot. Protokoly pokontrolne sg podpisywane przez odpowiednio umocowanych
przedstawicieli Stron Umowy.

¢) Wykonawca w przypadku kontroli przeprowadzonej przez upowaznione do tego celu
stuzby zewngtrzne zobowigzany jest przekazac jej wyniki Zamawiajagcemu w formie
kserokopii.

d) Zamawiajacy jest uprawniony do odmowy odbioru positkéw zimnych, o odrazajagcym
zapachu, niedopieczonych, niedogotowanych, zanieczyszczonych oraz wygladajacych
na nieSwieze. Zakwestionowane positki podlegaja wymianie na wylaczny koszt
Wykonawcy.

e) Kontrola §wiadczonej ustugi.

f) Zamawiajacy zastrzega sobie prawo w kazdym czasie realizacji umowy, do
kontrolowania procesu zywienia prowadzonego przez Wykonawce (jako$ci Zywienia,
metryczek i sktadu wykorzystywanych surowcoOw i1 produktéw, wartosci odzywczych,
sposobu dystrybucji, wymaganej wartosci wsadu do kotta, warunkéw transportu,
dokumentow potwierdzajacych pochodzenie produktow uzytych do przygotowywania
positkow, utrzymania stanu sanitarno — higienicznego urzadzen, sprz¢tu, pomieszczen i
wyposazenia, dokumentacji zwigzanej z utrzymaniem stanu higieniczno- sanitarnego i
zapisOw z tym zwigzanych (rowniez ksigzeczek zdrowia pracownikow itp.) oraz
weryfikowania realizacji zasad systemu HACCP.

g) Upowazniony pracownik Zamawiajagcego ma prawo do kontrolowania faktycznej
gramatury positkow z deklarowang w jadlospisie, temperatury dostarczanych positkow,
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oceny organoleptycznej i estetyki dostarczanych positkéw. Wyniki kontroli na biezaco
beda dokumentowane. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo, w kazdym czasie trwania
umowy, do przeprowadzenia audytu w pomieszczeniach Wykonawcy, w ktérych bedzie
realizowana ustuga (audyt dokumentacji, proceséw technologicznych, infrastruktury,
jakosci produkcji i produktow, kwalifikacji personelu).

h) Zamawiajacy zastrzega sobie mozliwos¢ zwrotu positkow w przypadku stwierdzenia
nieprawidlowosci jakosciowych, tj. np.: positek niezdatny do spozycia z powodu
przeterminowanych produktéw (np. plesn, niewlasciwy kolor, konsystencja, zapach),
niedogotowanych, zanieczyszczonych, itp., na podstawie Protokotu reklamacji positkow.
W miejsce zakwestionowanych positkow muszg by¢ dostarczone positki wlasciwe w
trybie pilnym, tj.: do 30 minut od chwili reklamacji.

1) W przypadku stwierdzenia nieprawidlowosci dotyczacych dostarczenia niewtasciwej
ilo§¢ positkow, niewlasciwej gramatury potraw, Zamawiajacy zglosi reklamacje
telefonicznie oraz sporzadzi Protokotu reklamacji positkow, a Wykonawca zobowigzany
bedzie do niezwlocznego, tj.: do 30 minut od zgloszenia reklamacji, usunigcia
stwierdzonych nieprawidtowosci.

7)) W przypadku stwierdzenia innych nieprawidlowosci w zakresie realizacji ustugi
opisanych umowie (np.: niewlasciwej temperatury positkéw, warunkoéw dystrybucji)
Zamawiajacy sporzadzi Protokolu reklamacji positkow, a Wykonawca zobowigzuje si¢
do niezwtocznego usunig¢cia stwierdzonych nieprawidlowosci.

k) W przypadku stwierdzenia ww nieprawidtowo$ci Zamawiajacy uprawniony jest do
zastosowania kar umownych opisanych we wzorze umowy.

1) Na kazde zadanie Zamawiajagcego Wykonawca zobowigzany jest okaza¢ stosowne
zaswiadczenia o przebadanej 1 zdrowej zywnoS$ci, zgodnie z obowigzujacymi
regulacjami ustawowymi.

m)Wykonawca zobowigzany bedzie do pobierania 1 przechowywania probek
dostarczanych positkow 1 mieszanek zgodnie z Rozporzadzeniem Ministra Zdrowia z
dnia 17 kwietnia 2007r. w sprawie pobierania i przechowywania probek zywnosci przez
zaklady zywienia zbiorowego typu zamknigtego (Dz.U. z 2007 nr 80 poz 545). W
przypadku stwierdzenia zatrucia pokarmowego Zamawiajagcy ma prawo do
zabezpieczenia probek zywnosci z co najmniej 3 ostatnich dni celem zbadania w Stacji
Sanitarno-Epidemiologicznej. Badanie odbe¢dzie si¢ na koszt Wykonawcy.

n) Wykonawca zobowigzany jest przekazywa¢ Zamawiajacemu protokoly z kontroli
prowadzonych przez wiasciwego panstwowego inspektora sanitarnego w okresie
realizacji zaméwienia, w szczegolnosci dotyczace jakosci stosowanych produktow
zywno$ciowych 1 jadtospisow. W przypadku niedochowania niniejszego obowigzku
Zamawiajacy zleci na koszt Wykonawcy kontrole m.in.: w zakresie positkow oraz
jadtospisow, w zakresie zgodnosci z zaleceniami Instytutu Zywienia i Zywnosci.
Zamawiajacy wymaga by Wykonawca posiadal Ubezpieczenie ustug objetych umowa:

a) Wykonawca ponosi pelng odpowiedzialnos¢ odszkodowawcza w przypadku
wyrzadzenia szkdd pacjentom, w tym szkdd osobowych 1 majatkowych, a takze szkod
w przedmiotach, sprzgcie i aparaturze medycznej Zamawiajacego, gdy szkody te beda
nastepstwem uchybien 1 zaniedban personelu Wykonawcy w wykonywaniu
obowigzkow, a w szczegolnosci, jezeli szkoda bedzie skutkiem $wiadczenia ustug w
sposob niezgodny z niniejszg umowg oraz opisem przedmiotu zamdwienia.

b) Wykonawca zobowigzany bedzie ubezpieczy¢ ustugi objete niniejszag umowg w calym
okresie jej obowigzywania, z sumg ubezpieczenia nie mniejsza niz 1 min zt na jedno 1
wszystkie zdarzenia.

c) Najpoézniej w terminie do 7 dni od podpisania umowy Wykonawca przekaze
Zamawiajacemu kopi¢ wymaganej polisy ubezpieczeniowej wraz z dowodami
optacenia sktadki. Jezeli polisy ubezpieczeniowe wystawiane beda na okresy roczne,
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Wykonawca zobowigzany jest przedstawi¢ wznowienie polisy w terminie do 7 dni po
zakonczeniu okresu ubezpieczenia.
Wymagany zakres ubezpieczenia:

a) ubezpieczenie od odpowiedzialno$ci cywilnej (rezim deliktowy, kontraktowy, zbieg
roszczen) z tytutu prowadzonej dziatalnosci, posiadanego mienia oraz wprowadzania
produktu do obrotu

b) odpowiedzialno$¢ cywilna za szkody na osobie (rozstrdj zdrowia, uszkodzenie ciala,
$mier¢ poszkodowanego), szkody na mieniu (uszkodzenia, zniszczenia) oraz ich
nastgpstwa

¢) odpowiedzialno$¢ cywilna za szkody w postaci strat (damnum emergens) oraz
utraconych korzysci (lucrum cessans)

d) odpowiedzialno$¢ za szkody powstate w skutek razacego niedbalstwa

e) odpowiedzialnos¢ za szkody powstale w wyniku chorob zakaznych 1 zatrué
pokarmowych w szczegdlnosci salmonella, czerwonka lub inng choroba przenoszong
drogg pokarmowa,

f) odpowiedzialno§¢ cywilna za szkody wyrzadzone przez podwykonawcow (jezeli
wykonawca powierzy wykonanie zamowienia lub jego czgsci podwykonawcom),

g) OC za produkt rozszerzony o zachorowania osob wynikle ze spozycia positkow
przygotowanych przez Wykonawce.

h) Czasowy zakres pokrycia w ubezpieczeniu odpowiedzialno$ci cywilne;j:
Odpowiedzialnoscig Zaktadu Ubezpieczen objete winny by¢ roszczenia dotyczace
szkdd powstatych w wyniku zdarzen zaistnialych w okresie ubezpieczenia, chocby
zostaly zgloszone po tym okresie, jednakze przed uptywem kodeksowego terminu
przedawnienia, przy czym:

1) szkoda osobowa rozumiana b¢dzie jako straty powstate wskutek $mierci, uszkodzenia
ciata lub rozstroju zdrowia, a takze wutracone korzySci poniesione przez
poszkodowanego, ktoére moglby osiggnac, gdyby nie doznat uszkodzenia ciata lub
rozstroju zdrowia;

j) szkoda rzeczowa to straty powstale wskutek zniszczenia lub uszkodzenia rzeczy

ruchomej albo nieruchomo$ci poszkodowanego, a takze utracone korzysci
poszkodowanego, ktore moglby osiggnag¢ gdyby mienie nie zostato uszkodzone,
zniszczone lub utracone.
Wykonawca winien zapewni¢ mozliwos¢ odplatnego indywidualnego zamawiania
positkow dla personelu Zamawiajgacego w postaci jednopakietowych positkow
obiadowych oraz calodobowych positkow (Sniadania, obiad, kolacja) dla czlonkéw
rodzin lub opiekunow prawnych pacjentow przebywajacych na oddzialach, ktore
beda dostarczane wraz z dostawq positkow obiadowych dla pacjentow.



A. Rodzaje diet stosowanych w SPZOZ Grodzisk WIkp. - charakterystyka, kalorycznos$¢
i wskazania zawartoS$ci skladnikow odzywczych:

Nazwa Diety

Charakterystyka

Kalorycznosé
(kcal)

Wskazania wartosci podstawo-
wych skladnikéw odzwyczych

Biatko
(9]

Tluszcze
(8)

Weglowodany
(2)

Ia

Podstawowa

Okreséla racjonalny sposob
zywienia

2200

90

70

320

Ib

Latwo strawna- LEKKA

Dobér produktow, potraw i
technik sporzadzania positkow
lekkich jest podstawa do pla-
nowania pozostalych diet.

2100

85

60

320

I

Scista

Czasowe odstgpienie od zy-
wienia

I

Kleikowa

Sktada si¢ z kleikow ugotowa-
nych na wodzie, sucharéw i
herbaty.

1100

26

12

230

v

Miksowana

Pokarmy tatwo strawne roz-
drobnione przez miksowanie,
pozbawione draznigcych przy-
praw, z dodatkiem masta, jajka
lub migsa

1300

80

55

140

Niskotluszczowa

Latwo strawna z ograbnicze-
niem tluszczu, btonnika i sub-
stancji pobudzajacych wydzie-
lanie soku z6tadkowego

2100

84

50

340

VI

Modyfikowana

Dobér poroduktow i potraw
dostosowanych do pacjentow
majacych problem z przetyka-
niem, gryzieniem itp. (zupa +
polowa porcji drugiego dania)

1800

70

48

280

VIIa

Cukrzycowa

Ogranicza si¢ lub wyklucza
cukier,miod, dze-
my,marmolady,stodycze

2200

93

66

310

VIIb

Cukrzycowa modyfikowana

Ogranicza si¢ lub wyklucza
cukier,miod, dze-
my,marmolady,stodycze.
Dobér produktow i potraw
dostosowanych do pacjentow
majacych problem z przetyka-
niem i gryzieniem.

1800

80

53

250

VI

Ziemniaczana

Potrawy z ziemniakow bez
dodatku soli w trzech posit-
kach dziennie, dieta niskobial-
kowa

2100

45

55

380

IX

Bezglutenowa

Dieta Latwo strawna pozba-
wiona produktow zawieraja-
cych gluten.

2000

75

55

305

Zapierajaca (bezmlecz-
na/bezthuszczowa)

Pokarmy gotowane nie draz-
nigce przewodu pokarmowego.

1600

70

15

300




B. Rozklad dziennej racji pokarmowej na poszczegolne posilki w zaleznosci od ich liczby

Rodzaj posit- Liczba positkow w ciggu dnia
kow
3 4- dieta cukrzycowa
Sniadanie 30-35% dziennej wartosci energetycznej 25-30% dziennej wartosci energetycznej
Obiad 35-40% dziennej wartosci energetycznej 35-40% dziennej wartosci energetycznej
Podwieczorek 5-10% dziennej wartosci energetycznej
Kolacja 25-30% dziennej wartosci energetycznej 20-25% dziennej wartosSci energetycznej

C. Ilos¢ gotowego produktu w gramach wg. norm zakladowych

Grupa produktow Nazwa produktu/potrawy llos¢
Pieczywo 100-150g
Pierogi z twarogiem, miesne,z serem 8 szt
Kopytka/ leniwe 250g
Makaron, kasza 200g
Produkty zbozowe Ryz z jabtkami 200g/100g
Nalesniki z twarogiem 200g-2szt
Krokiety miesne 200g-2 szt
Zupa mleczna 250ml
Mleko, jako napdj 250ml
Kawa zbozowa z mlekiem 250ml
Twarog 100g
Produkty mleczne Twarozki 50g
Ser z6tty 50g
Ser topiony 50g
Pasta z twarogu i kietbasy/wedliny 70g
Pasta z Jajka 60g
Jajecznica, omlet 100g
Jajka Jajko gotowane 1szt
Jajko sadzone 100g-1szt
Jajko gotowane w , koszulce” 100g-1szt
Mieso gotowane, pieczone b. kosci 80g
Kurczak gotowany, pieczony 120g
Zeberka pieczone 120g
Bitki wieprzowe, wotowe duszone 100g
Kotlet schabowy 100g
Kotlet mielony 100g
Migso, ryby, wedliny Pulpet gotowany 100g
Ryba smazona, gotowana, pieczona- 80g
filet
Watrdbka wieprzowa/drobiowa 100g
Gotabki 200g
Gulasz 200g
Sledzie 100g
Wedliny na kanapki (drobio- 50g
wa/wieprzowa)
Kietbasa na ciepto (paréowka) 100g
Ryba wedzona 100g
Konserwa rybna/pasta z ryby/pasta 50g




wegtarianska

Masto — dodatek do pieczywa 15g
Masto, ttuszcze ( o zwartosci 82%)
Ttuszcz do polania np. klusek 10g
Ziemniaki Dodatek do Il dania 300g
Placki ziemniaczane 300g
Dodatek do Il dania w postaci suré- 100-150g
wek i satatek
Dodatek do Il dania w postaci warzyw 100-150g
gotowanych
Satatka jarzynowa (ziemniaczana) 200g
Warzywa i owoce Fasolka po bretorsku 250g
Sosy (biaty, jasny, ciemny, koperkowy) 100ml
Zupy do obiadu 300ml
Kompot/sok 250 ml
Wyroby cukiernicze 100g
Stodycze Dzem 30g
miod 30g
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