Zalacznik nr 1 do SWZ- modyfikacja

Opis Przedmiotu Zaméwienia (OPZ) — szczegolowe warunki

I. Wprowadzenie

1.

Samodzielny Publiczny Zaktad Opieki Zdrowotnej w Obornikach posiada w strukturze organizacyjnej 7
oddziatéw szpitalnych oraz Zaklad Pielegnacyjno- Opiekunczy (ZPO) na 35 16zek.

Wykonawca dostarcza positki do kuchenki oddzialu w budynku ”I”, do drzwi oddzialu-
., Pomieszczenie przyjmowania cateringu”, z przyjeciem dostawy przez personel oddziatu.

. Liczba positkow moze ulega¢ zmianom w trakcie realizacji umowy, w zaleznos$ci od zmian

organizacyjnych u Zamawiajacego, wynikajacych w szczegélnoSci z sytuacji zdrowotne;,
epidemiologicznej oraz innych okoliczno$ci, ktéorych Zamawiajacy nie jest w stanie przewidzie¢ w chwili
obecne;j.

. Liczba zamawianych i dostarczanych positkéw dla Zaktadu Pielggnacyjno- opiekunczego bedzie zalezna

od dziennego zapotrzebowania Zamawiajacego. Srednia iloé¢ positkow zostata wskazana zal. nr 2 do
SWZ- formularz asortymentowo- cenowy, ktora jest uzalezniona od iloéci pacjentéw na oddziale, lecz
nie wiecej niz 35 osob.

. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do zmian ilo$ciowych w poszczegdlnych pozycjach formularza

asortymentowo-cenowego, jednak ogoélna warto$¢ umowy, o ktorej mowa w § 5 ust. 1 Umowy, nie moze

by¢ wyzsza.

II. Organizacja Zywienia

1.

Dostawa i godziny wydawania positkow

Wykonawca zobowigzany jest do codziennego dostarczania positkow.

Godziny wydawania positkéw:

Posilek

Godziny

Sniadanie 8:00-9:00
II Sniadanie 10:30- 11:00

Obiad

13:00-14:00

Podwieczorek  16:30-17:00

Kolacja

19:00-20:00

2. Miejsce i sposob dostawy

Positki dostarczane sg do oddziatéw szpitalnych, do kuchenki oddziatowej / drzwi oddziatu, zgodnie z organizacja

przyjeta

przez Zamawiajacego.

Wykonawca zapewnia transport wlasnym $rodkiem transportu oraz przy uzyciu odpowiednich wozkow

dystrybucyjnych. Koszt i ryzyko transportu ponosi Wykonawca.



II1. Przygotowywanie i dystrybucja positkow

1.

Kuchnia Wykonawcy i wymagania sanitarne

. Przygotowywanie positkow odbywa si¢ w kuchni Wykonawcy posiadajacej aktualng decyzje wiasciwego

Panstwowego Inspektora Sanitarnego, wydang na podstawie przepisoOw ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r.
o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia, potwierdzajgcg spelnienie wymagan niezbednych do zapewnienia
higieny 1 wlasciwej jakosci zdrowotne] oraz umozliwiajgcg prowadzenie dziatalno$ci objetej
przedmiotem zamowienia.

Wykonawca przygotowuje positki z wlasnych produktéw. Zamawiajacy ma prawo kontroli, czy produkty
odpowiadajg potrzebom i jako$ci Zywienia szpitalnego.

. Positki przygotowywane sg wylacznie przy udziale pracownikéw Wykonawcy; wyklucza si¢ udziat oséb

postronnych.

Zabrania si¢ przygotowywania positkow na terenie oddziatow Szpitala.

Diety i zapotrzebowanie

. Dostawa positkow odbywa si¢ na podstawie aktualnego zestawienia ilosci i rodzaju diet przekazanego

przez dietetyka Zamawiajacego.

Positki musza spelnia¢ wymagania diet obowigzujacych w zywieniu szpitalnym.

. Wykonawca jest zobowigzany do przestrzegania zalecen dietetycznych Zamawiajacego i

przygotowywania positkow odpowiadajacych poszczegdlnym rodzajom diet. Diety przygotowane przez
dietetyka zatrudnionego przez Wykonawce wymagajg akceptacji Dietetyka Szpitala.

Diety moga ulega¢ modyfikacji w zaleznosci od jednostek chorobowych pacjentdow. Zmiany zglasza
Dietetyk szpitalny.

. Diety papkowate i plynne powinny by¢ zréznicowane smakowo i kolorystycznie, z uwzglgdnieniem

prawidtowej kaloryczno$ci i wartosci odzywczych.

Pakowanie

. Zamoéwione positki nalezy pakowa¢ z rozdzieleniem na dwa opakowania, z uwagi na porcjowanie i

wydawanie positkbw na oddziale przez dwa zespoly jednoczesnie, z przeciwleglych koncow.
Rozwigzanie to ma umozliwi¢ utrzymanie wlasciwej temperatury potraw oraz skrocenie czasu
wydawania.

Elementy positkow na diety papkowate i ptynne powinny by¢ pakowane oddzielnie, tak, aby personel
oddzialu mogt podawac positki z zachowaniem atrakcyjnego wygladu potraw.

. Ciepte positki nalezy dostarcza¢ w podgrzewanych termoportach lub przy uzyciu wozkow

dystrybucyjnych z podgrzewaczem.

Opakowania / transport powinny by¢ kazdorazowo opisane iloscig i rodzajem dostarczonych diet.

4. Warto$¢ energetyczna

Wymagana warto$¢ energetyczna dziennej racji pokarmowe;j dla:

diety podstawowej,



» diety z ograniczeniem tatwo przyswajalnych weglowodanow,
» diety fatwostrawnej i jej modyfikacji

powinna wynosi¢ 1800-2400 kcal.

5. Wymagania dotyczace skladu positkéw
Sniadanie
Sniadanie powinno sktadac sie z:
* zupy mlecznej — 250 ml (co najmniej 5 razy w dekadzie)
* goracy napoj/ herbata/ kawa zbozowa/ kakao
* pieczywa mieszanego — 70 g;
* pieczywa graham — 30 g;

* masta o zaw. min. 82% — 15 g; lub w przypadku diet specjalistycznych zamiennik roslinny (bez dodatku
oleju palmowego/ kokosowego)

» zrodto biatka ( dwoch rodzajow dodatkow: migsnego — 50 g oraz bezmigsnego — 50 g);

* warzywa w postaci surowej bez skorki, kiszonej lub w formie pasty kanapkowej / owocu, (Swiezy lub
przetworzony, ale nie konserwowy)

* Zamawiajacy wymaga minimum 80 g dodatku warzywnego/owocu, w przypadku salaty 35 g
serwowanych do $niadan oraz kolacji.

Przykladowe dodatki migsne: szynka drobiowa lub wieprzowa o zawartosci mi¢sa min. -98% 85%, pasztet,
paréwka o zawartosci mi¢sa min.-98% 85%, pasztet rybny, paprykarz.

Przykladowe dodatki bezmigsne: jajko, ser zotty, ser bialy, twarozek z dodatkiem koperku lub szczypiorku,
serek homogenizowany, serek wiejski, grani, kefir, jogurt, maslanka, dzem, pasta kanapkowa, pasztet warzywny,
jajecznica.

Zamawiajacy przewiduje planowanie zup mlecznych dla cukrzykéw jednak tylko niektérych, z
uwzglednieniem modyfikacji. Taka zupa jak m.in. platki owsiane na mleku nie powoduje ww. konsekwencji
zdrowotnych i jest bezpieczng opcja dla cukrzyka. Inne zupy takie jak m. in. ryz na mleku, takze moga by¢
stosowane gdy ryz bialy zostanie zamieniony na ryz brazowy, zupa z makaronem na mleku takze moze
zosta¢ zastosowana w przypadku zamiany makaronu bialego na makaron pelnoziarnisty.

Obiad

Obiad powinien sktadac si¢ z dwoch dan:

* zupy — 400 ml, powtarzajgcej si¢ maksymalnie jeden raz w jadlospisie dekadowym, w formie tradycyjnej
lub zupy krem z dodatkiem groszku ptysiowego albo grzanek;

* dodatku do dania gtdéwnego: ziemniaki (z dodatkiem koperku w sezonie)- z wylgczeniem ziemniakow
puree z proszku, makaron zwykty lub petnoziarnisty, kasza, ryz zwykty lub brazowy — 200 g;

* drugiego dania — 100-200 g, m. in.: pulpety, bitki, roladki, gulasz, udko pieczone/gotowane, kotlety
migsne, Kotlety jajeczne, ryba pieczona/gotowana bez osci lub w formie pulpetow/pieczeni, pierogi,
risotto, nale$niki;

* dwoch dodatkow warzywnych z uwzglednieniem sezonowosci: jeden w postaci warzyw gotowanych,
drugi w postaci suréwki z warzyw surowych z dodatkiem oleju;



albo:
* jednej surowki oraz jednego owocu / kompotu z owocow §wiezych.

* oraz kompotu przygotowywanego ze $wiezych owocow, z niewielkim dodatkiem cukru. W przypadku
diet z ograniczeniem latwo przyswajalnych weglowodanéw kompot nie powinien zawiera¢ dodatku
cukru.

e Zamawiajacy wymaga min. 100 ¢ dodatku owocowo-warzywnego w iloSci dwoch dodatkow
serwowanego do obiadu.

Kolacja

Kolacja powinna sktadac sig z:
goracy napoj/ herbata/ kawazbezewa
pieczywa mieszanego — 80 g;
* pieczywa graham — 40 g;
* masta 82%—-15g;
* dwoch rodzajow dodatkow: migsnego i bezmigsnego, takich samych jak przy sniadaniu;
* warzywa w postaci surowej bez skorki, kiszonej lub w formie pasty kanapkowej / owocu.

e Zamawiajacy wymaga minimum 80 g dodatku warzywnego/owocu, w przypadku salaty 35 g
serwowanych do $niadan oraz kolacji.

II $niadanie/ podwieczorek

Podwieczorek moze obejmowac:
* soki owocowo-warzywne;
* soki warzywne;
* musy owocowe lub owocowo-warzywne;
* musy typu owsianka w tubce;
* owoce;
» kanapke z pieczywa mieszanego lub graham z dodatkiem biatkowym i warzywem;
* Dbiszkopty;
* herbatniki;
¢ domowe ciasto;
* domowe ciastka;
* placuszki na stodko;
* jogurt owocowy;
* budyn lub kisiel z matym dodatkiem cukru;
» koktajl;

» galaretka z dodatkiem owocow



e gsaltatka owocowa.

6. Transport i temperatura

1. Dostarczanie positkow do oddzialéw odbywa si¢ wlasnym transportem Wykonawcy, przy uzyciu wozkow
dystrybucyjnych, na jego koszt i ryzyko.

2. Wykonawca powinien zapewni¢ odpowiednig liczb¢ personelu do transportu positkow, gwarantujaca
szybka i sprawng obstuge do Oddziatu.

3. Wozki dystrybucyjne musza by¢ dostosowane do szeroko$ci os$ciezy drzwiowych oraz liczby pacjentow
na na Oddziale.

4. Napoje gorgce dostarczane sg w termosach zabezpieczajacych przed wychtodzeniem i rozlaniem.
5. Wymagana temperatura positkow:

* zupa — minimum 80°C;

e drugie danie — minimum 70°C;

* potrawy serwowane na zimno — optymalnie +4°C.
6. Napoje:

* do $niadania — herbata czarna/ naprzemiennie kawa zbozowa z mlekiem oraz kakao;

* do obiadu — kompot ze $§wiezych owocoéw;

* do podwieczorku — herbata owocowa;

* do kolacji — herbata czarna.

7. Sytuacje zakaZne

W przypadku zgloszenia przez Zamawiajacego diet dla pacjentdow z podejrzeniem choroby wirusowej lub
zakaznej Wykonawca zapewnia positki w pojemnikach jednorazowych wraz ze sztu¢cami jednorazowego uzytku,
w tym widelcami, nozami, tyzkami, tyzeczkami i kubeczkami.

8. Odbiér opakowan i odpady

1. Wykonawca zabezpiecza we wlasnym zakresie odbior brudnych pojemnikow.
2. Wykonawca utylizuje odpady pokonsumpcyjne z miejsc wyznaczonych przez Zamawiajacego.
3. Brudne naczynia Zamawiajacy myje i dezynfekuje w swojej kuchni oddziatowe;.

4. Wykonawca zapewnia we wlasnym zakresie mycie i1 dezynfekcje wozkoéw oraz pojemnikow
transportowych.

5. Wykonawca przestrzega przepisow dotyczacych ~wywozu i unieszkodliwiania odpadow
pokonsumpcyjnych, w szczegolnosci ustawy z dnia 14 grudnia 2012 r. o odpadach.

6. Wykonawca zabezpiecza szczelnie zamykane pojemniki na odpady pokonsumpcyjne. Koszt ich utylizacji
ponosi Wykonawca.

9. Ciaglos¢ dostaw

Wykonawca zobowigzuje si¢ zapewnic ciggltos¢ dostaw do drzwi oddziatu na wypadek awarii, nieprzewidzianych
okoliczno$ci i zdarzen losowych.



IV. Rodzaje diet oraz wymagania dotyczgce positkow

1. Szacunkowe iloSci diet

Zamawiajacy informuje, iz ze wzgledu na uruchomienie nowego oddzialu, na dzien wszczecia
postepowania nie jest mozliwe precyzyjne okreslenie szacunkowej liczby i struktury poszczegélnych
rodzajow diet. Wykonawca zobowigzany jest do realizacji zaméwienia w oparciu o biezace, codzienne
zapotrzebowanie skladane przez Zamawiajacego. Rozliczenie ustug odbywa¢ si¢ bedzie na podstawie
faktycznie zleconych i wykonanych osobodni dietetycznych, z zastosowaniem cen jednostkowych
wskazanych w formularzu ofertowym.

Zamawiajacy informuje, iz zmiany beda przekazywane w dzien poprzedzajacy do godziny 12:00. W

przypadku wyjatkowych sytuacji, personel moze informowac dnia biezacego do godziny 5:00.

Zamawiajacy zastrzega mozliwo$¢ modyfikacji diet oraz ich iloSci w zalezno$ci od faktycznych potrzeb.

Wykonawca zastosuje obowigzujaca nomenklaturg diet wedtug zalacznika nr 9.

2. Dodatkowe zobowigzania Wykonawcy

Wykonawca zobowigzuje si¢ do:
1. Przygotowywania positkow z produktéw wysokiej jakosci o odpowiedniej wartos$ci odzywczej;

2. Przestrzegania gramatury poszczegdlnych porcji zywnosciowych i zalecanych norm;

3. Zapewnienia jednakowych porcji pod wzgledem ilosciowym i wielkoSciowym, w tym jednakowej

gruboéci plastrow wedlin i serow;
4. Zapewnienia porcji wedlin i serow nie mniejszych niz 50 g;
5. Zapewnienia porcji mi¢s w daniach obiadowych nie mniejszych niz 100 g;
Dokonywania zmian gramatury i wielko$ci porcji wylacznie po akceptacji Dietetyka Zamawiajacego;

Uwzgledniania uwag i wnioskow dotyczacych dostarczanych positkow;

8. Urozmaicania wydawanych positkow, ze szczegélnym uwzglednieniem sezonowosci, z dodatkiem

owocowo-warzywnym do kazdego positku;

9. Dostarczania positkéw smacznych, estetycznie wygladajacych, o wiasciwej temperaturze oraz

przygotowanych i transportowanych w higienicznych warunkach;

10. Zapewnienia pacjentom w okresie $wigt, m. in. Bozego Narodzenia i Wielkanocy, positkow o charakterze

$wigtecznym, z uwzglednieniem tradycyjnych potraw;

11. Przygotowywania positkdw zgodnie z pisemnym zapotrzebowaniem oddziatu — co do ilosci i rodzaju — z

uwzglednieniem rotacji pacjentéw oraz zmian diet;

12. Opracowania jadlospisu na co najmniej +4—10 dni i przedstawiania go do akceptacji Dietetyka

Zamawiajacego z minimum tygodniowym wyprzedzeniem;
13. Przedstawiania wraz z jadlospisem:

* rodzaju positku i jego sktadu;

* wartosci energetycznej i odzywczej, z podaniem ilo$ci biatka, weglowodanow, w tym cukrow, thuszczu, w

tym nasyconych kwaséw ttuszczowych, btonnika i soli;



* sposobu obrobki termicznej potrawy, jezeli mozliwe jest zastosowanie réznych technik kulinarnych;
* informacji o obecnosci alergenow;

14. Niewydawania potraw przesolonych, zbyt mocno przyprawionych, przypalonych, niedogotowanych,
niedopieczonych lub niedosmazonych oraz potraw o niewlasciwej konsystencji, wygladzie, smaku lub
zapachu;

15. Niewydawania potraw nie§wiezych, po terminie przydatnosci do spozycia / minimalnej trwatosci,
przygotowanych z nie§wiezych produktéw lub z obcym posmakiem albo zawierajacych ciato obce;

16. Uwzgledniania wszystkich uwag i nanoszenia poprawek w przypadku braku akceptacji jadlospisu przez
Dietetyka Zamawiajacego;

17. Wprowadzania zmian rodzaju wydawanych positkow minimum co 10 dni.

18. Zamawiajacy ma prawo kontroli podanych wartosci w Stacji Sanitarno-Epidemiologicznej na koszt
Wykonawcy.

V. Warunki, jakie musi spelnia¢ Wykonawca

1. Personel

Wykonawca zapewnia:
* estetyczny i schludny wyglad pracownikow;
* wlasciwg higieng i kulturg osobista;
* jednolitg odziez ochronng.

Pracownicy Wykonawcy musza posiada¢ aktualne wyniki badan do celow sanitarno-epidemiologicznych,
potwierdzone w dokumentacji dostepnej do wgladu Zamawiajacego.

W przypadku podejrzenia u pracownika choroby zakaznej, schorzen skory, niezytu zotadkowo-jelitowego,
schorzen o charakterze infekcyjnym lub innych okolicznosci zagrazajacych bezpieczenstwu sanitarno-
epidemiologicznemu pacjenta pracownik musi zosta¢ odsunigty od wykonywania obowigzkow.

2. Higiena i transport

Wykonawca zobowiazuje si¢ do:

* przestrzegania procedur higienicznych dotyczacych higieny rak, srodkéw transportu, urzadzen, sprze¢tu i
powierzchni;

* stosowania odpowiednich preparatow myjacych i dezynfekcyjnych dopuszczonych do zastosowania w
kontakcie z zywnoscia;

* uzyskania pozytywnej opinii wlasciwego Panstwowego Inspektoratu Sanitarnego dotyczacej spelnienia
warunkow sanitarnych koniecznych przy przewozie positkow;

* zapewnienia wagi do pomiaru gramatury positkow z aktualna legalizacja, na ktorej dietetyk
Zamawiajgcego bedzie mogt dokonywaé pomiaru gramatury porcji;

* monitorowania przez caty okres obowigzywania umowy sprawnosci i czystosci srodkow transportu.



3. Koordynator i kontakt

Wykonawca zobowigzuje si¢ do:

wyznaczenia jednej osoby — koordynatora — sprawujacej staly nadzor i kontrole nad jakoS$cig
wykonywanych ustug oraz niezwlocznego usuwania wad zwigzanych z przedmiotem zamowienia;

zapewnienia statlego kontaktu telefonicznego w godzinach przygotowywania i wydawania positkow z
osobg uprawniong do udzielania informacji na temat dostarczanych positkow;

niezwlocznego uwzgledniania zalecen Zamawiajgcego dotyczacych sposobu realizacji umowy.

4. Szkolenia

Wykonawca zobowigzuje si¢ do przeszkolenia wszystkich pracownikéw na wtasny koszt i ryzyko:

przed rozpoczgciem $wiadczenia ustugi;

nastepnie jeden raz w roku.

Szkolenia obejmujg w szczegdlnosci:

higiene rak;

zasady mycia i dezynfekcji powierzchni oraz bezpieczenstwo zwigzane ze stosowaniem preparatow
dezynfekcyjnych;

zapobieganie zakazeniom szpitalnym,;

gospodarke odpadami.

5. Odpowiedzialno$¢ i system bezpieczenstwa zywnoSci

1.

Wykonawca ponosi odpowiedzialno$¢ prawna i materialng za realizacje ustugi zywienia wobec organow
kontroli, w tym Stacji Sanitarno-Epidemiologicznej, Panstwowej Inspekcji Pracy (PIP) oraz w zakresie
BHP.

Wykonawca zobowigzany jest do statego szkolenia zatrudnionych pracownikow w zakresie zasad higieny
zywienia oraz zapewnienia, aby personel posiadat wymagane badania sanitarne.

. Wszystkie elementy wykonywanej ustugi muszg by¢ zgodne z procedurami systemu Analizy Ryzyka i

Kontroli Punktéw Krytycznych (HACCP) lub ISO 22000, lub rozwigzaniami rOwnowaznymi.

. Wykonawca zobowigzany jest do przechowywania prébek zywnosciowych wydanych positkéw zgodnie z

Rozporzadzeniem Ministra Zdrowia z dnia 17 kwietnia 2007 r. w sprawie pobierania i przechowywania
probek zywnosci przez zaktady zywienia zbiorowego typu zamknigtego.

. W przypadku wystgpienia zatrucia pokarmowego z winy Wykonawcy ponosi on koszty pozostajace w

zwiazku przyczynowym z zaistnialg sytuacja.

6. Pakiet dodatkow

Wykonawca zapewnia nieodptatnie w ramach obowigzujacej umowy dodatki typu: mleko, cukier, herbata,

suchary, kleik ryzowy, budynie, w ilo$ci wskazanej przez Zamawiajacego wg zapotrzebowania.

Zamawiajacy precyzuje, ze jest to 1 opakowanie, 1kg 1 litr z kazdego wymienionego asortymentu na

miesigc. Ponadto Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do zwiekszeniach tych ilo$ci w zalezno$ci od

zapotrzebowania.




VI. Kontrola jakoSci ustug

Wykonawca zobowigzuje si¢ do:

1. Uczestniczenia w kontrolach dotyczacych realizacji przedmiotu umowy dokonywanych przez wlasciwe
organy, w szczeg6lnosci Stacj¢ Sanitarno-Epidemiologiczna;

2. Poddawania si¢ na kazde zgdanie Zamawiajgcego kontroli:
* wartosci odzywczej serwowanych positkow;

* jakosci $wiadczonej ustugi.

1. Codzienna kontrola organoleptyczna

Kontrola obejmuje dokonywanie i dokumentowanie:
* zgodnosci positku z jadlospisem,;
* oceny $wiezosci produktow;
* temperatury;
* zapachu;
* wyglady;
» konsystencji positku.

Weryfikacja i ocena prowadzone sg codziennie w zakresie co najmniej jednej trzeciej rodzajow stosowanych diet.

2. Kontrola gramatury

Wykonuje si¢ weryfikacje i dokumentowanie zgodno$ci gramaturowej poszczego6lnych skladnikow $niadania,
obiadu lub kolacji z jadtospisem wybranej diety na wybranym oddziale przed porcjowaniem positkow.

Celem jest sprawdzenie, czy na oddziat zostata przekazana zaplanowana ilos¢ zywnosci dla wszystkich pacjentow
otrzymujacych dang diete.

Weryfikacja prowadzona jest codziennie.

3. Badania laboratoryjne

Prowadzone s3 okresowe badania laboratoryjne majace na celu potwierdzenie w wybranym catodziennym
zestawie zywieniowym zgodno$ci wartosci odzywcezych i1 energetycznych z warto$ciami deklarowanymi w
jadtospisie wybranej diety.

Badania laboratoryjne przeprowadzane s3g co najmniej raz w roku przez laboratoria akredytowane przez Polskie

Centrum Akredytacji, zgodnie z normga PN-EN ISO/IEC 17025.

4. Pozostale wymagania kontrolne

Wykonawca zobowiazuje si¢ do:
* przestrzegania zalecen PSSE, PIP i innych organéw w zakresie §wiadczonych ushug;
* przestrzegania przepisow BHP i ppoz.;

* przestrzegania procedur i norm ISO; Zamawiajacy posiada System Zarzadzania Jako$cig zgodny z norma
ISO 9001:2015-10;



* przestrzegania standardow akredytacyjnych oraz poddania si¢ audytowi na podstawie tych norm i
procedur;

* ponoszenia odpowiedzialno$ci cywilnej i innej za szkody wynikajace z nieprzestrzegania rezimu
sanitarnego, bedace powodem pogorszenia stanu zdrowia pacjentow;

* przedstawienia Zamawiajagcemu kart charakterystyki srodkdw myjacych i dezynfekujacych stosowanych
przy wykonywaniu ustugi.

W przypadku roszczen odszkodowawczych kierowanych do Zamawiajacego z tytulu zatru¢ pokarmowych
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo regresu do Wykonawcy.

VII. Szczegolowy opis przedmiotu zamoéwienia

1. Przedmiot zamoéwienia

Przedmiotem zamowienia jest $wiadczenie ushugi cateringowej w zakresie przygotowania i dystrybucji positkow
dla pacjentow Szpitala.

2. Struktura positku calodziennego

Na positek catodzienny skladaja sie:

Posilek Udzial w koszcie positku calodziennego
Sniadanie 25%
IT $niadanie 10%
Obiad dwudaniowy  40%
Podwieczorek 10%
Kolacja 15%

NP.: dla kwoty 10 zl stawiki calodziennej bedzie to:
dla $niadania: 2,5z}

Il $niadania — 1z},

obiadu- 4z,

podwieczorku 1z},

kolacji -1,5 zi

3. Naczynia i sztucce

Naczynia wielokrotnego uzytku oraz sztucce potrzebne do wykonania zamowienia zapewnia Zamawiajacy.
Wykonawca zobowiazany jest do dostarczenie tyzek porcjowych do prawidlowego porcjowania poszczegdlnych
positkow.

4. Dystrybucja do oddzialéw

Dystrybucja positkow odbywa si¢ do kuchenki oddziatowej. Wykonawca zapewnia odpowiednie $rodki
transportu, w tym wozki do przewozenia zywnosci i termosy do przewozenia cieplych positkow.

Dowdz do Szpitala i dystrybucje positkow na poszczegdélne oddzialy Wykonawca powinien wkalkulowaé w
koszt przygotowania positkéw.
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5. Godziny wydawania — zapis z drugiej czeSci OPZ

W materiale zrodtowym wskazano rowniez nastepujgce godziny:

Posilek

Godziny

Sniadanie 8:00-9:00
II $niadanie 10:30-11:00

Obiad

13:00-14:00

Podwieczorek  16:30-17:00

Kolacja

19:00-20:00

Mozliwo$¢ taczenia dowozu

Na wniosek Wykonawcy Zamawiajacy dopuszcza mozliwos¢ tgczenia dowozu kolacji i podwieczorku razem z
obiadem, z zastrzezeniem, ze napoje przeznaczone do kolacji, np. herbata, muszg zachowac wlasciwg temperature

—-80°C.

6. Zakres ushlugi

Przedmiot zamowienia obejmuje w szczegdlnosci:

przygotowywanie positkow z uwzglednieniem diet i dodatkow stosowanych w zywieniu chorych;
uwzglednianie rotacji pacjentow oraz zmian diet;

codzienne dostarczanie positkow do oddzialu ZPO, wylacznie przy udziale wlasnych pracownikoéw
Wykonawcy;

w przypadku tgczenia dowozu kolacji i podwieczorku z obiadem — odbidr resztek pokonsumpcyjnych z
kazdej kuchenki oddziatlowej / pomieszczenia wskazanego przez Zamawiajgcego;

mycie, dezynfekcj¢ oraz sterylizacje pojemnikow transportowych;

niewykorzystywanie w tym celu kuchenek oddziatowych.

Szacunkowe zapotrzebowanie na positki na okres obowigzywania umowy zawiera formularz asortymentowo-

cenowy,

stanowigcy zalacznik nr 2 do SWZ.

VIII. Rownowaznos$¢

1.

W przypadku wskazania w opisie przedmiotu zamdéwienia znakéw towarowych, patentéw, pochodzenia,
zrédta lub szczegodlnego procesu nalezy odczytywac takie wskazania z wyrazami ,Jlub ré6wnowazne”,
jezeli jest to uzasadnione specyfika przedmiotu zaméwienia.

Wykonawca powotujacy si¢ na rozwigzania rownowazne jest zobowigzany wykazac, ze oferowane przez
niego ustugi spelniaja wymagania Zamawiajacego na poziomie nie nizszym niz wskazany w OPZ.

. W przypadku odniesienia do norm, europejskich ocen technicznych, aprobat, specyfikacji technicznych i

systemow referencji technicznych, o ktérych mowa w art. 101 ust. 1 pkt 2 i ust. 3 Pzp, Zamawiajacy
dopuszcza rozwigzania rtOwnowazne.

Wskazania okre§lonej marki, znaku towarowego, producenta, dostawcy, materiatu lub normy nalezy
traktowa¢ jako przykltadowe i pomocnicze. Zamawiajacy dopuszcza materialy lub rozwigzania
réwnowazne pod wzgledem parametrow technicznych, uzytkowych i eksploatacyjnych, pod warunkiem
zapewnienia realizacji zamOwienia zgodnie z SWZ i uzyskania parametréw nie gorszych od zatoZzonych
w dokumentach postgpowania.
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IX. Pozostale wymagania organizacyjne

1. Opis diet

Rodzaje diet, ich charakterystyka, rekomendowane i przeciwwskazane $rodki spozywcze wykorzystywane w
poszczegdlnych dietach oraz warto$¢ odzywcza i energetyczna stosowanych diet szpitalnych zawiera zalacznik
12 nr 10 do SWZ.

2. Nowo powstajacy oddzial

Maksymalna liczba miejsc (f6zek) na oddziale wynosi 35.

Zamawiajacy informuje, ze oddzial jest nowo powstajacym obiektem. Z uwagi na brak historycznych danych
statystycznych oraz brak podstaw do precyzyjnego oszacowania struktury i liczby przysztych hospitalizacji
Zamawiajacy nie jest w stanie okresli¢ statej ani minimalnej liczby codziennie spozywanych positkow.

Faktyczna realizacja zaméwienia bedzie miata charakter sukcesywny i bedzie §cisle uzalezniona od biezacego

obtozenia oddziatu, liczby pacjentdéw oraz ich indywidualnych potrzeb dietetycznych.

4. Reklamacje

W przypadku gdy Wykonawca nie zrealizuje dostawy zgodnie z zamowieniem iloS§ciowym lub dostarczony
positek bedzie nieodpowiedniej jakosci, Zamawiajacy zgtasza reklamacje telefonicznie.

Wykonawca zobowigzany jest do niezwlocznego uwzglednienia reklamacji w terminie, ktory nie zaburzy
ciaglosci dostarczania positkéw, tj. do 60 minut.

W przypadku dostarczenia zamiennika positku nalezy zapewni¢ takg samg kaloryczno$¢ i warto$¢ odzywcza
potrawy, potwierdzong przez Dietetyka.

5. Sytuacje awaryjne

W sytuacjach awaryjnych wystepujacych u Wykonawcy, mogacych zaktoci¢ dostawy positkow, Wykonawca
zobowigzany jest we wlasnym zakresie 1 na wlasny koszt zapewni¢ ciaglo$§¢ zywienia pacjentéw z lokalnej
restauracji lub punktu gastronomicznego.

6. Czas przewozu

Czas przewozu posilkow do podmiotu leczniczego, tj. Zamawiajacego, nie moze przekracza¢ 1 godziny od
czasu ich wytworzenia.

7. Dokumentowanie gramatury

Na kazdym zbiorczym opakowaniu dostarczonego positku Wykonawca podaje wage stanowigca iloczyn liczby
zamowionych positkéw i1 gramatury.

W celu udokumentowania gramatury dostarczonego positku Wykonawca przedktada dokument dostawy (WZ
itp.).
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