Zatgcznik do ogtoszenia 0 zamdwieniu

SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA
DO OGLOSZENIA O ZAMOWIENIU

Przedmiotem zamodwienia jest $wiadczenie na rzecz Zamawiajacego i pod jego nadzorem, ustug w zakresie
kompleksowego zywienia pacjentéw (tj. — planowania zamoéwien, produkeji positkow, dystrybucji do 16zka
pacjenta, doposazenia oddzialéw szpitalnych w zakresie gastronomicznym, ogétu czynnosci porzadkowo-
organizacyjnych) w okresie 3 lat przez Wykonawce wylonionego w trakcie postgpowania w wykonczonej
1 w ograniczonym zakresie wyposazonej przez Zamawiajacego Kuchni z zapleczem magazynowym
oraz socjalnym, o powierzchni 1259,4 m’. Wykonawca zobowigzuje si¢ do uzupelnienia

(a nastepnie biezacego uzupelniania) wyposazenia zgodnie z wymaganymi standardami.

Przecietna ilo$¢ pacjentéw zywionych w okresie 2016-2018 to 290 osobodni.

Wykonawca zaproponuje kwote 1 osobodnia zywienia pacjentow oraz przewidywany $redni dzienny koszt
surowcoéw (,wsad do kotla”), z zachowaniem podanych ponizej wymagan jakosciowych, ilo$ciowych

1 dietetycznych positkow, jak rowniez majac na uwadze, iz wymagany stosunek wsadu do ceny 1 osobodnia
powinien wynosic¢ nie mniej niz = 40%.

Calo$¢ zamoOwienia obejmuje:

1. Swiadczenie kompleksowych ustug zywieniowych:

a. Ustuga zywienia obejmuje ogdl czynnosci zwigzanych z przygotowaniem i dystrybucja (w systemie
zaproponowanym przez Wykonawce, dostosowanym do warunkéw i1 specyfiki Szpitala) positkow
(z artykulow spozywczych przez siebie zakupionych) wedlug zaméwien z oddzialéw, z podziatem
na diety, uwzgledniajac: diety standardowe, diety laczone, indywidualne diety specjalne, zamoéwienia
dodatkowe oraz positki regeneracyjne.

b. W wyjatkowych sytuacjach ustuga moze wymagaé zorganizowania we wlasnym zakresie wyzywienia
(zgodnie z warunkami umowy i z petng odpowiedzialnoscia), w przypadkach czasowego braku

mozliwosci przygotowania positkéw w siedzibie Zamawiajacego (dodatkowe koszty z tym zwiazane
ponosi Wykonawca). Sytuacja taka moze np. zaistnie¢ w przypadku koniecznosci przeprowadzenia
prac konserwacyjno-remontowych w rejonie obszaru produkcyjnego, jak rowniez w sytuacjach
zagrozen (np. epidemiologicznych i innych) i/lub i ewakuacji dla ewakuowanych i bioracych udziat
w akgji ratownicze;.

C. Wykonawca zobowiazuje si¢ do biezacego uzupelniania wymaganych do prowadzenia produkeji
positkow urzadzen, sprzetu i innych elementéw wyposazenia (z przeznaczeniem dla zakladow
gastronomicznych a nie uzytku domowego).

d. Wykonawca dba o nalezyty stan techniczny dzierzawionego obicktu (pomieszczen, $cian,
naroznikéw, o$wietlenia, itp.), wszelkich urzadzen, sprzetu i innych elementéw wyposazenia,
prowadzac biezacy serwis, jak réwniez przeprowadzajac na wlasny koszt okresowe przeglady,
konserwacje wraz ze stosownymi §wiadectwami wzorcowania, itp.

Zobowiazanie kontroli dotyczy takze wykorzystywanych dZzwigéw osobowych oraz posiadanego
na wylacznoé¢ dzwigu towarowo-osobowego. W przypadku dzwigéw osobowych - w sytuacjach
ewidentnej winy po stronie Wykonawcy wezwanie serwisu znajduje si¢ po stronie Wykonawcy,
w pozostalych sytuacjach awaryjnych - serwis wzywany jest przez Dzial Administracyjno-Techniczny
Zamawiajacego).
Po zakonczeniu umowy, po skontrolowanym stanie technicznym i eksploatacyjnym: dzierzawiony
obiekt (wszystkie pomieszczenia), sprzet, urzadzenia, meble, naczynia, sztucce, naczynia grzewcze,
termoizolacyjne i pozostaly sprzet gastronomiczny (stan uzupelniony w ilosci wymaganej do stanu
pacjentow i wielkosci produkcji) w stanie nie pogorszonym podlegaja zwrotowi i przekazaniu
Zamawiajacemu.

€. Po stronie Wykonawcy znajduje si¢ rowniez dbalos$¢ o przeznaczone do gastronomii, dopuszczone
do kontaktu z zywnoscia, wysokiej jakosci artykuly jednorazowe (sztywne i szczelne w przypadku
pojemnikéw) oraz profesjonalne i efektywne $rodki chemiczne, gwarantujace czysto$¢ zaréwno
dzierzawionego obszaru, jak i sprzetu na poziomie wizualnym oraz mikrobiologicznym.



1.

. Wykonaweca jest wytworeg i posiadaczem odpadéw powstalych w zwiazku ze §wiadczeniem ustug

objetych niniejszym postgpowaniem w rozumieniu ustawy o odpadach i w zwigzku z powyzszym
jest zobowiazany do zapewnienia niezwlocznego odbioru i utylizacji odpadéw pokonsumpcyjnych
z Oddzialéow, zgodnie z obowigzujacymi procedurami i przepisami prawa. W tym zakresie
Wykonawca zobowiazany jest do posiadania stosownych umow na odbidr i utylizacje odpadow
1 przedstawienia kopii zawartej umowy Zamawiajacemu przed podpisaniem umowy na $wiadczenie
przedmiotowej ustugi.

. Wykonawca zobowiazany jest posiada¢ program zwalczania szkodnikéw — monitoring staly
1 udostepni¢ Zamawiajacemu protokoly z kazdorazowej kontroli uprawnionej firmy specjalistyczne;.

. Wykonawca zobowigzany jest do prowadzenia pelnej dokumentacji, wynikajacej z prawidlowego
$wiadczenia ustugi, sukcesywnie oraz na zyczenie Zamawiajacego przekazywania kserokopii umow,
faktut, protokoléw, s§wiadectw, decyzji (m.in. zwigzanych z uslugami zewnetrznymi — w/w odbidr
odpadéw pokonsumpceyjnych, czynnosci asenizacyjne, DDD, pranie tekstyliow czyszczacych
z mikrowl6kna, badania biochemiczne 1 fizykalne wody, kontrole sanepidu, handlowe dokumenty
identyfikacyjne, legalizacje, etykiety, protokoty prowadzonych szkolent pracowniczych, itp.).

I. Zamawiajacy dopuszcza prowadzenie ustug na rzecz innych odbiorcéw zewnetrznych w siedzibie

Zamawiajacego, pod warunkiem, ze otrzyma kazdorazows pisemna zgode Zamawiajacego.
Negocjacji beda podlegaly warunki, na ktére bedzie wydawana zgoda.

Ze wzgledu na znaczny stopient wyeksploatowania pozostajacego na wyposazeniu Kuchni sprzetu,
przed podjeciem decyzji o prowadzeniu produkcji zewnetrznej, Wykonawca zobowiazany jest

do szczegdlowego przeanalizowania aktualnych mozliwosci przerobowych.

Zamawiajacy nie wyklucza zmian organizacyjnych w  trakcie trwania Umowy (zamknigcia
poszczegblnych Oddziatéw, przebudowy, przeniesien, itp.), do ktérych Wykonawca zobowiazuje si¢
plynnie dostosowywac.

. W przypadku zaistnienia koniecznosci wyodrebnienia Oddziatu z Zywienia ogdlnego i postepowania
jak z Oddzialem zakaznym, Wykonawca w uzgodnieniu 2z Zamawiajacym zobowiazany
jest do zorganizowania takiego systemu (w/w sytuacje maja miejsce nawet po kilka razy w miesigcu
trwajac nieprzerwanie od kilku do kilkunastu dni na Oddziale I-wszym i/lub II-gim Wewngtrznym,
co znajduje bezposrednie przetozenie w ilosci wprowadzonych do obiegu naczyn jednorazowych
oraz preferowanych w postaci gotowych, pakowanych zestawow sztu¢cow jednorazowych
z serwetka).

W przypadku braku mozliwosci realizacji przedmiotu umowy z przyczyn lezacych po stronie
Wykonawcy, zagwarantuje on pokrycie kosztow zapewnienia positkow dla pacjentéw u innego
ustugodawecy.

I. Obowigzki WYKONAWCY w og6lnym zakresie wyzywienia:

Produkcja positkow odbywa si¢ w systemie ciaglym (obejmujacym weekendy oraz dni $wiateczne)
w Kuchni usytuowanej w Szpitalu Zamawiajacego.

Wyklucza si¢ przywozenie positkow z kuchni zewnetrznej poza sytuacjami wyjatkowymi, awaryjnymi

1 wymagajacymi ewakuacji pacjentéw.

Swiadczenie ustug Zywienia pacjentéw odbywa sie zgodnie z obowigzujacymi dyrektywami
i rozporzadzeniami (WE) oraz polskim prawodawstwem, wytycznymi Instytutu Zywnosci i Zywienia:
,,Podstawy naukowe zywienia w szpitalach” rok 2001 r., pod kierownictwem prof. Jana
Dzieniszewskiego, ,,Zasady prawidlowego zywienia chorych w szpitalach” pod redakcja

prof. Miroslawa Jarosza 2011 r., ,,Praktyczny podrecznik dietetyki” pod redakcja prof. Mirostawa

Jarosza, 2010 r. (jak rowniez pdzniejszymi aktualizacjami), Sredniowazonym zapotrzebowaniem

na energi¢ oraz skladniki odzywcze dla pacjentéw MSSW.



SREDNIOWAZONE ZAPOTRZEBOWANIE NA ENERGIE DLA PACJENTOW MSSW

(na podstawie ilo$ci pacjentéw w 2017r. na podstawie danych pozyskanych z DZIAXLU STATYSTYKI MEDYCZNE] I KODOWANIA USEUG MEDYCZNYCH)

) . ) ° AKTYWNOSC MALA (PAL=1,6
DOROSLI WIEK ILOSC PACJENTOW % UDZIAL W ¢ )
GRUPIE ENERGIA (kcal)
19-25 465 1,953863608 2200
KOBIETY 26-60 4821 20,25715366 2000
>60 6944 29,17769654 2000
facznie 12230 51,38871381
KOBIETY
CIEZARNE (+) 475
KOBIETY
KARMIACE 734 3,0841632 (+) 505
19-25 329 1,382411026 2800
: . 26-60 3886 16,32841716 2600
MEZCZYZNI ’
EZC >60 6620 27,8162948 2300
facznie 10835 45,52712299
RAZEM 23799 100
SREDNIOWAZONE ZAPOTRZEBOWANIE NA ENERGIE DLA DOROSLYCH ~215 1kcamm tobe H

Wszystkie positki musza by¢ przygotowane réwniez w oparciu o przepisy prawa w zakresie higieny
zywienia, bezpieczefistwa 1 higieny pracy oraz pozostale przepisy zwiazanie ze $wiadczong ustuga,
m.in.:
a. Rozporzadzenie (WE) nr 852/2004 Patlamentu Europejskiego i Rady
z dnia 29 kwietnia 2004 r. w sprawie higieny produktow zywno$ciowych
b. Codex Alimentarius (Kodeks Zywnosciowy) CAC/RCP 39 — 1993
c. Ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenistwie zdrowotnym zywnosci i zywienia
(tekst jednolity: Dz. U. z 2015 r., poz. 594 z pézn. zm.)
d. normy systemu HACCP, GMP, GHP, Dobrej Praktyki Cateringowe;
e. obowigzujace instrukcje 1 procedury ISO 22000:2006 dla Kuchni (wytyczne norm ISO 22000
stanowig jednoczesnie o wdrozeniu systemu HACCP) oraz ISO 9001:2015 dla catego MSSW
f. inne przepisy zwiazane ze §wiadczong ustuga
wewnetrzne przepisy Zamawiajacego
w przypadku zmiany obowigzujacych przepisow zywienia w zakladach opieki zdrowotnej
Wykonawca dostosuje produkcje i dystrybucje positkéw do niezwlocznego ich wdrozenia
1 stosowania
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3. Szczegdlnej kontroli podlega bezwarunkowe przestrzeganie zasad przechowywania, przepltyw
towaréw oraz temperatura positkow w momencie dystrybucji do 16zka pacjenta.

WYMAGANA TEMPERATURA
RODZAJ PRZECHOWYWANEGO SUROWCA/ PRODUKTU/ POTRAWY PRZECHOWYWANIA/ MAGAZYNOWANIA

Standardowe warunki chlodnicze dla surowcéw/ produktow 0-7°C

Gotowe potrawy/ pétprodukty
(od razu po prygotowanin schlodzenie w ciqgn 2h do temperatury 10°C) max. 4°C

min. -18°C
(w niektorych przypadkach min. -12°C)

Mrozone potrawy/ p6tprodukty

Maksymalny czas przetrzymywania pétproduktu lub gotowej potrawy w warunkach chtodniczych nie przekracza
48 godzin.




RODZAJ SERWOWANE] POTRAWY

WYMAGANA TEMPERATURA W MOMENCIE
DYSTRYBUC]JI DO EOZKA PACJENTA

Potrawy na zimno
(satatki, surdwki, wedliny, sery, ginmne sosy, chlodniki, napoje imne, desery Zimne)

4°C

Zupy gorace min. 75°C
Gorace dania gléwne §wiezo sporzadzone
(dania migsne, drobiowe, podrobowe, rybne, ip.)
Desery gorace min. 63°C
(budynie, kisiele, itp.)
Potrawy wczesniej schtodzone (np. prygotowywane dzieni wezesniey)
- temperatura wewnatrz po odgrzaniu min. 75°C osiagnicta w czasie nie
dtuzszym niz 1 godzina od momentu wyjecia z lodowki min. 75°C
Napoje gorace

min. 80°C

(herbata, kawa, kakao)

Potrawy utrzymywane w podgrzewaczach muszg zostaé zuzyte w czasie do 2 godzin.

4. Sporzadzanie positkéw dla pacjentéw nastgpuje wg diet zleconych, stosowanych w MSSW,
okreslonych w Zataczniku Nr 1 i Zataczniku Nr 2 do projektu Umowy stanowiacym integralng
cze$¢ niniejszej specyfikacii, z uwzglednieniem indywidualnych diet specjalnych, innych zmiennych,

W tym stopnia rozdrobnienia.

5. W gestii Wykonawcy pozostaje téwniez sporzadzanie positkéw regeneracyjnych,
(okresowo — od 1 listopada do 31 marca) dla uprawnionych pracownikéw administracyjnych
(positki spozywane s3 na miejscu — w specjalnie wyznaczonym do tych celéw pomieszczeniu

kuchni), stanowiacych pelny obiad dla diety ogélnej, porcja zwigkszona do wartosci energet. 1000 kcal.
Procentowe zapotrzebowanie energetyczne powinno pochodzi¢ z:
a. Bialka min 15 %
b. Tluszczéw 35-40%
c. Weglowodanow wynikowo do 100%
Podstawa prawna:
art. 232 ustawy z 26 czerwca 1974 r. — Kodeks pracy — ( tekst jednolity: Dz. U. z 2014 r. poz. 1502
z pozn. zm.) § 2—06, § 8 rozporzadzenia Rady Ministréw z 28 maja 1996 r. w sprawie profilaktycznych
positkéw i napojow — Dz.U. Nr 60, poz. 279.
Wykaz stanowisk Zamawiajacego uprawnionych do spozywania positkéw regeneracyjnych bedzie
na biezaco aktualizowana - przewidywana ilo$é: ok. 2- 4 0s6b/ dziennie, 1 osoba/ dni weekendowe
i $wieta, tacznie ok. 60-70 positkow/ miesiac). Wykaz oséb uprawnionych do otrzymywania
positkéw regeneracyjnych w okresie listopad-marzec bedzie przekazywany
(osobiscie, badz elektronicznie) przez DzialAdministracyjno-Gospodarczy
(Koordynatora zarzadzajacego pracownikami fizycznymi) na poczatku kazdego z w/w miesiecy.
. Dystrybucja positkéw na terenie szpitala sprawowana jest do t6zka pacjenta.
W wymagajacych tego sytuacjach odbywa si¢ w asyscie pracownika Oddziatu.
Wyjatek stanowia pacjenci izolowani, ktérym positek podaje personel Oddziatu.
Po kazdym zakonczonym posiltku nastepuje niezwloczny odbidr od pacjentéw naczyn, utylizacja
resztek i odpadéw pokonsumpcyjnych.



7. W Szpitalu MSSW na chwil¢ obecng funkcjonuja nastgpujace Oddzialy:

SREDNIA DZIENNA

PRZYBLIZONA MAX.

NAZWA ODDZIALU LICZBA ZYWIONYCH DZIENNA LICZBA PIETRO
PACJENTOW ZYWIONYCH PACJENTOW | SZPITALA
1 | Neurologiczny (strona A) 20 25
5 Neurologiczny (strona B z Pododdziatem 35 45
Rehabilitacji Neurologicznej) I
OAIT (Oddziat Anestezjologii I
3 . 0 2 3
Intensywnej Terapii)
4 | Kardiologii i Chor6b Wewnetrznych 33 50
5 | Otolaryngologiczny 10 10 II
6 | Nefrologiczny 9 15
7 | Urologiczny i Onkologii Urologicznej 24 30
8 | II Wewnetrzny i Gastroenterologii 45 50
9 | Pododdziat Gastroenterologiczny 3 3 III
10 | Chirurgii Urazowo - Ortopedycznej 13 16
1 Chirurgii' Og(’)!nej, Naczyniowej i 32 40
Onkologicznej
12 | Okulistyczny 7 13 v
13 | Ginekologiczno - Polozniczy 12 20
14 | Dermatologii Dorostych 16 28 \4
15 | I Wewnetrzny 40 50 VI
RAZEM = 300 = 400

8.

9.

Planowane zmiany:

- Oddziat Okulistyczny - przeniesienie na pietro V po planowanym remoncie, liczba t6zek b/zmian

- Oddzial Ginekologiczno-Polozniczy - zwickszenie liczby 16zek po planowanej przebudowie

- Oddzial Dermatologii Dzieci¢cej — przeniesiony z MSSW w okresie IX.2018t.

Przykladowe miesigczne zestawienie rozliczonych positkéw przedstawia Zatacznik nr 3 Umowy.
Podczas realizacji umowy, Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do zmiany ilosci positkéw oraz rodzaju
diet, w zaleznosci od zaistnialej potrzeby i liczby leczonych pacjentow.

Po stronie Wykonawcy znajduje si¢ zorganizowanie dostosowanego do warunkéw oddzialowych
doposazenia gastronomicznego w estetyczne stoliczki z taca, na biezaco odkamieniane
1 czyszczone warniki na wode lub czajniki elektryczne (sukcesywnie wymieniane w przypadku zuzycia)
oraz pojemniki (badz w zaleznosci od oddziatu bardziej preferowane wozki) na ewentualne pozostale
po positkach brudne naczynia. Na wybranych Oddzialach niezbedne moze si¢ okaza¢ réwniez
doposazenie w kuchenki mikrofalowe (acznie nie wigcej niz kilka sztuk), umozliwiajace odgrzanie
positkoéw pacjentom po przedtuzajacych si¢ zabiegach operacyjnych.

Wozki wstawione przez Wykonawce na Oddziatach, jak réwniez pojemniki z przykrywami

na ewentualne pozostalte, brudne naczynia podlegaja codziennemu, biezacemu myciu i dezynfekcji
odbywajacej si¢ na terenie zmywalni w Obiekcie.

Ze wzgledu na znaczne zuzycie obecnie posiadanych warnikéw, wozkéw i pojemnikéw Wykonawcea
musi bra¢ pod uwagge catkowite doposazenie 15-stu funkcjonujacych Oddziatéw w w/w zakresie.
Dopuszcza si¢ mozliwo§é doposazenia wszystkich Oddzialéw tylko w czajniki elektryczne

(zamiast warnikéw), natomiast na pozostajace po positkach brudne naczynia bardziej preferowane sa
wozki (dostosowane do danego systemu dystrybucii, np. woézek kelnerski 3-pétkowy

z 5-pojemnikami, woézek do transportu tac) niz pojemniki (ewentualne dopuszczone — atestowane,
nietransparentne, w neutralnym stonowanym kolorze, polietylenowe, z pokrywami,

niepodatne na odksztalcenia, bardzo wytrzymale).

Wykonaweca jest zobowiazany (po wczesniejszym, z odpowiednim wyprzedzeniem zgloszeniu
przez Zamawiajacego) do organizaciji drobnych poczestunkéw (ok. 5 razy do roku) na potrzeby
MSSW (m.in.: posiedzenia Rady Spotecznej, pozegnania kluczowego personelu, szkolenia).

W zwiazku z powyzszym, wymagane jest posiadanie kompletu zastawy stolowej

(tzw. garnituru do herbaty/ kawy — dla ok. 30 0s6b) w postaci: filizanek z podstawka, mlecznikdw
talerzykéw deserowych, szklanek literatek, tyzeczek do herbaty/kawy, widelczykow do ciasta,
pétmiskéw do ciast/ ciastek, salaterek na drobne dodatki, tac na kanapki, patery na owoce,
dzbankéw szklanych do zimnych napojow, warnikéw do wody, termoséw konferencyjnych,
serwetnikow, obruséw. Na chwile obecna wickszo$¢ wyposazenia jest na stanie Kuchni

(na ok. 20-25 os6b), wymagane bedzie biezace uzupelnianie, zgodnie z zapotrzebowaniem MSSW.

bl



10.Wykonawca realizuje zamowienia dodatkowe na potrzeby Oddzialéw — w postaci.:
kleiku/ kaszki w formie suchej (opakowania jednostkowe ok. 160g/200g)
sucharéw
przypraw — soli, cukru
herbaty ekspresowe;
octu SpOZywczego
polproduktéow rehabilitacyjnych (np. na zajecia pieczenia ciast na Rehabilitacji Neurologicznej — maki,
masla, jaj jablek — iloé¢ symboliczna, czgstotliwo$¢ sporadyczna — max. 2-3 razy do roku),
naczyn jednorazowych (kubkéw na napoje zimne, kubkéw styropianowych, lyzek), itp.
Przyblizony koszt miesi¢czny w/w zaméwieri to ok. 175-200z1 netto.

II. Obowigzki WYKONAWCY w zakresie sporzadzania positkow:

1. W MSSW stosuje si¢ pojecie diety:
a. dieta pelna to kazda:
- dieta 3-positkowa — stanowigca ok. 63-70% wszystkich zaméwient (w tym ok. 25% to dieta
podstawowa a przewazajaca wickszo$¢ to dieta lekkostrawna)
- dieta 4-positkowa — od wielu lat praktycznie niestosowana w MSSW
- dieta 5-positkowa - stanowiaca ok. 3-5% wszystkich zamoéwien (przede wszystkim dieta
wrzodowa)
- dieta 6-positkowa - stanowiaca ok. 24-30% wszystkich zamdwien (w tym ok. 90% to dieta
cukrzycowa, pozostale - sonda)
b. dieta niepelna to dieta kleikowa rozszerzona o zupg przecierana, suchary, herbate, wode
- stanowiaca ok. 6% wszystkich zamowien
c. dieta Scista — bez positku, ewentualnie woda, herbata, suchary

2. Wykonawca opracowuje jadtospisy dla wszystkich diet na okres 14-15 dni (min. 2 razy w miesiacu).
Podaje dla kazdej z potraw i calodziennej diety warto$¢ odzywcza (warto$¢ kaloryczna, zawartosé
biatka, tluszczéw 1 weglowodanéw, w razie koniecznosci innych sktadnikéw wynikajacych z zalozenia
diety, wymiennikéw weglowodanowych dla diety cukrzycowe;).

3. Jadlospisy powinny uwzgledniaé gramatuty poszczegdlnych komponentéw, nazwy stosowanych
wedlin (w nawiasie % zaw. migsa na biezaco weryfikowana na podstawie dostarczanych etykiet),
rodzaj wykorzystanego w danej potrawie migsa, smak kompotu, wyrazne oznakowanie produktow
jednoporcjowych oraz wyszczegdlnienie zréznicowanych dodatkéw dla diet cukrzycowych,
czy Oddziatu Polozniczo-Ginekologicznego.

4. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do kontroli kosztéw bezposrednich, dotyczacych produkcii,
Wykonawca ma zatem obowiazek na kazde zyczenie Zamawiajacego przedstawic¢ stosowng
dokumentacj¢ w postaci asygnat zywnos$ciowych, okresowych zestawien cenowych, itp., jak réwniez
comiesi¢czny wsad do kotla (z wyszczegdlnieniem kolejnych dni i zaznaczeniem weekendéw).
Zamawiajacy w sytuacji stwierdzonych, badZ podejrzewanych niezgodno$ci ma prawo do weryfikacji
dokumentacji w obecnosci Wykonawcy.

5. Opracowany jadlospis, najp6zniej na 7 dni przed wprowadzeniem do realizacji, Wykonawca
przedklada upowaznionemu pracownikowi Zamawiajacego do zatwierdzenia.

Wykonawca wprowadza korekty (w ciagu 1-2 dni od ich otrzymania) wedlug zalecent upowaznionego
pracownika Zamawiajacego.

Jadlospis nie zatwierdzony przez Zamawiajacego nie moze by¢ realizowany.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do zadania zmiany jadlospisu 1 wykluczenia konkretnych potraw,
badz dodatkéw pomimo ich wykorzystywania w innych placéwkach o zblizonej specyfikaci.

6. Jadlospisy poddane weryfikacji i zaakceptowane powinny zostaé oprawione pieczecia zakltadowa,
pieczatka oraz podpisem osoby odpowiedzialnej za jego sporzadzenie (uprawnionego dietetyka)

i wraz z dolaczonymi wyszczegdlnionymi wartosciami energetycznymi/ odzywezymi wybranych diet
przekazane Zamawiajacemu.

7. Wykonawca dostarcza do Oddziatéw z obiadem lub kolacja, z jednodniowym wyprzedzeniem,
dzienny jadlospis dla wszystkich stosowanych na danym Oddziale diet z czytelng gramaturg
oraz podang warto$cia energetyczng i odzywcza.



Jadlospisy na sobote, niedziele oraz poniedzialek maja by¢ dostarczane do Oddzialéw najpdzniej
w piatek z obiadem lub kolacja. Ta sama zasada dotyczy $wiat i innych dni wolnych.

Jadlospisy oddzialowe musza zawiera¢ czytelna informacje o wystepujacych alergenach

(wraz z ewentualna legenda zastosowanych symboli).

8. Wykonawca udostepnia stosowane receptuty potraw do zatwierdzenia upowaznionemu pracownikowi
Zamawiajacego. W razie braku akceptacji receptury, wykonawca wprowadza korekty wedlug sugestii
upowaznionego pracownika Zamawiajacego.

9. Zamawiajacy zastrzega sobie mozliwos¢ realizowania przez Wykonawce podanego przez siebie
jadlospisu ramowego i receptur (z mozliwoscig niewielkich, uzgodnionych modyfikacji), zwlaszcza
w sytuacji jezeli jako$¢ przygotowywanych przez Wykonawce positkéw znacznie odbiega
od dotychczas obowigzujacej.

10.Bezwzglednie wymagane jest kazdorazowe powiadomienie upowaznionego pracownika
Zamawiajacego o zmianach w planowanych jadlospisach (w przypadkach ktérych, Wykonawca
wczesniej nie mogt przewidzie€) oraz uaktualnienie jadlospisu.

Zmiany muszg zosta¢ zaakceptowane przez upowaznionego pracownika Zamawiajacego.
Brak informacji bedzie jednoznacznie traktowany jako naruszenie zapisow Umowy.

11.Wykonawca zobowiazany jest do realizacji jadtospiséw z uwzglednieniem kalendarza
sezonowosci, m.in. w okresie wiosenno-letnim wlaczajac nowalijki, warzywa i owoce dojrzale w czasie
naturalnej wegetacji (w zaleznosci od uwarunkowan klimatycznych - poczawszy od ok. II-giej
polowy maja kazdego roku). Zamawiajacy przypomina, iz sezonowos¢ to rowniez uwzglednianie
takich pozycji jak: mtode ziemniaki, botwina, czy roéliny z rodziny dyniowatych.

12.Wykonawca udziela gwaranciji, iz sporzadzane racje pokarmowe zostana odpowiednio zbilansowane
zachowujac zgodnos$¢ (w tym sklad i kaloryczno$c) z normami zywienia dla danej grupy zywionych,
positki bedg urozmaicone [dania obiadowe 1 cieple kolacje niepowtarzajace si¢ w cyklu 14-dniowym,
pozostale zestawy ($niadan, II-gich $niadan, podwieczorkéw i kolacji) — niepowtarzajace si¢ w okresie
7-dniowym, za wyjatkiem diet specjalistycznych], charakteryzowaly si¢ wysoka estetyka podania
(w tym zachecajaca wizualnoscia i zréznicowaniem kolorystycznym poszczegolnych sktadowych
kazdego positku), bogatym wachlarzem waloréw organoleptycznych (zwlaszcza smakowych),
wlasciwa temperatura, doborem wysokiej jakosci produktéw zgodnych z zalozeniami i zasadami
sporzadzanych diet w danych jednostkach chorobowych przy réwnoczesnym zapewnieniu
w/w sezonowosci oraz potraw Swigtecznych.

13. Wykorzystywane w procesie produkcji surowce, badz pétprodukty, uwzglednione w jadtospisie beda
kontrolowane m.in. na podstawie przedstawianych na zyczenie Zamawiajacego etykiet.

14.Wykonawca zapewni dodatki do diet specjalnych typu: galaretki, kisiele, jajka i inne wynikajace
ze specyfiki diety i stanu zdrowia. Ich koszt jest wliczony w cen¢ calodziennego wyzywienia.

15.Nie dopuszcza si¢ do spozycia potraw przesolonych, zbyt mocno przyprawionych, przypalonych,
niedogotowanych, niedopieczonych, niedosmazonych, zbyt twardych lub zbyt migkkich;

o konsystencji, wygladzie, smaku i zapachu innych niz zwyczajowo charakterystyczne dla danej
potrawy.

16.Nie dopuszcza si¢ do spozycia potraw nie§wiezych, réwniez poza terminem przydatnosci
do spozycia/minimalnej trwalo$ci podanym na opakowaniu, przygotowanych z nieswiezych
produktéw, z obcym posmakiem, w ktorych znaleziono np. cialo obce. Nie dopuszcza si¢ rowniez
wykorzystywania surowcow ,,wtornie odzyskanych” (pozostatodci zup mlecznych, resztek
popositkowych wracajacych z oddzialu, itp.).

17.Wykonawca gwarantuje, ze bedzie produkowal positki z naturalnych produktéw metoda tradycyijna,
nie uzywajac produktéw typu instant, poétproduktéw, gotowych produktéw obiadowych
(np. klopsy, kotlety, ziemniaki puree, itp.). W przypadku pracochlonnych wyrobéw garmazeryjnych
(pierogi, kluski, kopytka, nalesniki, placki, golabki, itp.) dopuszcza si¢ gotowe dania na bazie

naturalnych sktadnikéw, typowych i charakterystycznych dla danego produktu, bez substanciji
dodatkowych. List¢ w/w produktéw wraz z danymi dostawcy oraz pelna informacija zywieniowa
Wykonawca przedstawia Zamawiajacemu do akceptacji przed planowanym wprowadzeniem w obrot.
Zastrzezenie nie dotyczy rowniez kaszek zbozowych, kleikow kukurydzianych/ ryzowych/ instant,
kisieli, budyniéw, galaretek, sokow zageszczonych 1 100% sokéw owocowych.



18.Dozwolone przyprawy do potraw to: sOl, pieprz naturalny, przyprawy ziotowe. Wyklucza si¢
stosowanie przypraw zawierajacych glutaminian sodu typu: jarzynka, vegeta oraz przypraw typu:
maggi, kostek rosolowych, koncentratéw. Zalecana ilo$¢ soli wynosi max. 5g na dzien. Zabroniony
jest dodatek kwasnego weglanu sodu, mixéw masta z thuszczami roslinnymi 1 margaryn do potraw,
jak rowniez tzw. olejow uniwersalnych, czy mixéw ,,Szefa kuchni” nie pryskajacych podczas smazenia
Dozwolony jest dodatek masta naturalnego 1 oleju rzepakowego lub oliwy z oliwek.

19.Wykonawca zobowiazany jest do pobierania i przechowywania probek zywnosci wszystkich potraw
wchodzacych w sktad kazdego positku zgodnie z przepisami prawa, okreslonymi w ustawie
z dnia 25 sierpnia 2000 r. o bezpieczenstwie zywnosci 1 zywienia (tekst jednolity: Dz. U. z 2015 r.
poz.594 z pézn. zm.).

20.Wykonawca wspolpracuje z upowaznionym pracownikiem Zamawiajacego na kazdym etapie
$wiadczonej ustugi. Wykonawca zobowiazany jest do udostepnienia upowaznionemu pracownikowi
Zamawiajagcego probki degustacyjnej kazdej potrawy do oceny sensorycznej i wprowadzenia
ewentualnych korekt. Pracownik Zamawiajacego ma prawo sam wybra¢ probke do oceny
oraz nie dopusci¢ do dystrybuciji potraw nie spelniajacych wymagan jakosciowych, sensorycznych
1 dietetycznych.

21.Na calodzienne wyzywienie zgodnie z dieta, sktada si¢:

a.

b.

Dla diety 3-positkowej: $niadanie wraz z goracym napojem i zupa mleczna, obiad z dwodch
pelnych dan wraz z kompotem 1 owocem oraz kolacja z goracym napojem

Dla diety 5-cio positkowej: $niadanie wraz z goracym napojem 1 zupa mleczna,
II-gie $niadanie, obiad z dwoch pelnych dan wraz z kompotem 1 owocem, podwieczorek oraz
kolacja z goracym napojem

Dla diety 6-cio positkowej: $niadanie wraz 2z goracym napojem 1 zupa mleczna,
II-gie $niadanie, obiad z dwdéch pelnych dan wraz z kompotem/hetbata i owocem,
podwieczorek oraz kolacja z goracym napojem oraz II-ga kolacja

Herbata podana jest w formie torebki herbaty ekspresowej (obligatoryjnie w opakowaniach
jednostkowych i ze sznurkiem), wrzatku w kubku porcelanowym i tyzeczki do herbaty.
Wskazany (ale nie bezwzglednie wymagany do kazdego positku) dodatek §wiezej cytryny

do $niadania lub/i kolacii.

22.1-sze $niadania i I-sze kolacje

a.

Positek $niadaniowy sklada si¢ z zupy mlecznej, pieczywa, dwéch dodatkéw (zazwyczaj)
bialkowych, dwoch zréznicowanych dodatkéw  warzywnych, masta ekstra, herbaty
(w niedzielg kakao naturalne stodzone + potcja ciasta drozdzowego/ piaskowego/ itp.,
jako zamiennik codziennej zupy mlecznej) - zgodnie z dietq

Positek kolacyjny sktada si¢ z pieczywa, dwoch dodatkéw biatkowych, dwoch zréznicowanych
dodatkéw warzywnych, masta ekstra i herbaty - zgodnie z dieta

Minimum 2x w tygodniu podawane sa kolacje cieple w formie dania jednogarnkowego
(jako zamiennik jednego z dodatkow biatkowych w ilosci 150g)

d. I-sze $niadanie — zupa mleczna polgesta, lekko ostodzona, lekko osolona, 300ml

Dieta cukrzycowa nie otrzymuje zupy mlecznej — w zamian podwodjnie zwickszone dodatki
warzywne, pozostale produkty zgodnie z dieta
I-sze $niadania i I-sze kolacje — pieczywo mieszane zréznicowane (zytnie na zakwasie, zytnio-
pszenne, z ziarnami, w postaci chleba, bulek lub przekrojonych buleczek), dieta cukrzycowa
otrzymuje pieczywo czysto zytnie (pieczywo pszenne lub mieszane tylko na wyrazne zlecenie
lekarza) na zakwasie w ilosci 3-ech kromek - 90g
Wykonawca zabezpieczy pieczywo bezglutenowe dla diet bezglutenowej i niskobiatkowe;.
I-sze $niadania i I-sze kolacje - podawane sa dwa dodatki do pieczywa: np.
I. wedlina 2-3 plasterki (w zalezno$ci od rodzaju) - 50g + jajko 1 szt — nie mniejsze niz
ok. 60g
II. wedlina 50g + twardg ze $mietanka i dodatkiem zielonym 3 czubate tyzki - 100g
III. pasta jajeczna z zielening 3 czubate tyzki - 100g + wedlina 50g
IV. pasta migsna z warzywami 1 zielening 3 czubate tyzki - 100g + jajko 1 szt.
V. paréwka 1 szt. — minimum 50g + ser bialy poltlusty 2 plastry - 50g
VI. pasta rybna z warzywami i zielenina 3 czubate lyzki - 100g + jajko 1 szt.



n.

23.11-gie

a.

VII. salatka jatzynowa/ brokulowa/ rtyzowa/ makaronowa/ itp. 3 czubate tyzki
- 100g + wedlina 50g
VIIIL. ser z6lty wysokogatunkowy 2 plasterki - 50g + wedlina 50g
IX. ser topiony trojkat — 1szt. - 25g + wedlina 50g
X. twardg ze $mietankq 3 czubate lyzki - 100g 1 miéd naturalny jednoporcjowy — 25g
XI. twardg ze smietanka 100g + dzem niskostodzony jednoporcjowy — 25g
XII. indyk gotowany ok. 3 plasterki - 50g lub schab gotowany ok. 3 plasterki - 50g
(marynowane w delikatnych ziolach), w plasterkach, na zimno + jajko 1szt.
XIII. pasztet drobiowy pieczony 1 grubszy plaster - 50g + twardg 50g
XIV. legumina z syropem owocowym w opakowaniu jednostkowym -150g + jajko 1 szt.
XV. legumina z jogurtu z syropem owocowym w op. jednostkowym - 150g + wedlina 50g
nie dopuszcza si¢ zestawow skomponowanych z 2 wedlin lub podwojonego 1 produktu
paréwki moga by¢ stosowane 1 x w tygodniu tylko dla diety ogdlnej 1 tatwostrawnej
nie stosuje si¢ wedlin w diecie hipoalergicznej, bezglutenowej 1 bezmlecznej, aspirynowej,
specjalnych; zamiast wedliny podaje si¢ gotowany schab lub/ i gotowang piers indyka
pokrojone w plasterki, na zimno, ok. 100g — w przypadku diety $cisle eliminacyjnej
(w pozostalych przypadkach: migso 50g + drugi, dozwolony dodatek 50g)
ketchup, majonez, musztarda, miéd naturalny, dZzem serwowane s3 w indywidualnych
opakowaniach jednostkowych zgodnie z dieta, w formie jednoporcjowej preferowane
jest rtéwniez masto naturalne
podawane sa sezonowe warzywa min. 50g - dwa rodzaje do positku (np. pomidor — czastka
ok. 1/3 $redniej wielkosci pomidora, ogérek swiezy — ok. 5 grubszych plasterkow, ogérek
kiszony — ok. 1 sztuka, cykoria — ok. "2 gléwki, rzodkiewka — ok. 3szt., rzodkiew biata
— ok. 4 grubszych plastréw, kalarepa — ok. 3 plastréw, papryka — ok. /4 mniejszej sztuki, itp.),
dieta cukrzycowa ma podwdjnie zwigckszona ilos¢ dodatkéw i/lub bardziej zr6znicowana

. obligatoryjnie do $niadan, II-gich $niadan, kolacji oraz II-gich kolacji podawany jest li$¢ sataty

(mastowej, karbowanej zielonej, karbowanej czerwonej Lollo Rosso) w formie dekoracji —
niewliczanej do gramatury dodatku warzywnego

w niedziele 1 $wigta, do $niadania podawana jest porcja ciasta 60g — zgodnie z zalozeniami
diety, preferowane w formie wypiekanej na miejscu
$niadania

dieta cukrzycowa — kanapka z zytniego pieczywa z maslem 5g 1 wedling 30g / jajkiem 1 szt /
twarogiem 30g i dodatkiem warzywnym + salata/ itp. — dopuszczone propozycje innych
rozwigzan

dieta wrzodowa — przemiennie - budyfi mleczny / kisiel owocowy / galaretka owocowa/ itp.
— dopuszczone propozycje innych rozwigzan

dieta niskobiatkowa - kisiel owocowy 300ml

d. dieta migdatkowa - budyn mleczny 500ml

Oddzial Polozniczo-Ginekologiczny — przemiennie - budyi mleczny / kisiel owocowy /
galaretka owocowa / koktajl mleczno-owocowy / salatka warzywna / salatka warzywno-
owocowa / kaszotto na zimno 200g / owoce suszone niesiatkowane 50g podawane
w indywidualnych zamykanych pojemnikach

24.Obiady:

a.

positek obiadowy sklada si¢ z zupy, drugiego dania, kompotu i porcji owocu ok. 150g
(w tym nie wiecej niz 3 x w tygodniu jabtka pod zmienna postacia — owocu surowego,
pieczonego z dodatkiem cynamonu, musu, itp.)

wymagany jest staly dodatek w postaci $wiezej natki pietruszki do zup, $wiezego koperku
do ziemniakéw, masta ziolowego do warzyw gotowanych

. wymagane jest zréznicowanie dodatkéw skrobiowych do II-gich dan w postaci m.in.:

ryzu (bialego, brazowego), kasz (jaglanej, jeczmiennej — peczaku, jeczmiennej perfowej,
gryczanej), makaronéw (w tym razowych, o zréznicowanym ksztalcie — penne, fusilli, farfalle,
tazanki, itp.), wyrobow garmazeryjnych (klusek $laskich, kopytek, gnocchi) — ziemniaki
w formie tradycyjnej (z wody/puree) nie czesciej niz 3-4 x w tygodniu, porcja dodatku to 200g
dodatki typu ryz/ kasza gotowane sa na sypko z dodatkiem masta ziolowego i/lub watzyw —
nie akceptowany jest wyrob suchy, pozbawiony smaku, ,,bury” w wygladzie

zestawy bezmigsne lub rybne — po 1 raz w tygodniu
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potrawy z migsa mielonego typu pulpet / pieczed rzymska — max. 2 x w tygodniu

porcja ryby lub migsa - 100g bez kosci, porcja sosu 30g do migsa lub 200g sosu greckiego
do ryby

podroby (zoladki lub watrébka) dla diety ogdlnej, porcja 100g + sos — max 1 x w tygodniu
wymagane jest zréznicowanie sosow podawanych do migs (m.in. pomidorowy, $Smietanowy,
koperkowy, z zielonego groszku, pieczarkowy, paprykowy, dyniowy, z kurkuma, cebulowy,
itp., zgodnie z zalozeniami diety)

codziennie porcja suréwki oraz jarzyny gotowanej po 150g kazda, dodatki warzywne
zapewniane sg do kazdego positku obiadowego, bez wzgledu na forme

(réwniez do nalesnikéw, czy pierogéw na stodko, jeden z dodatkéw moze by¢ zastapiony

np. kisielem z tartym jablkiem, galaretka z tarta marchewka, chipsami z dyni)

surowki serwowane sa w indywidualnych oddzielnych zamykanych pojemniczkach
(w przypadku zastosowania tacowo-kloszowego systemu dystrybucji)

codziennie porcja zupy — 300ml, zupa ma zawiesista konsystencje,

wymagane jest zréznicowanie, nieograniczone jedynie do podstawowego skiadnika
(niedopuszczalne sa w kolejne dni pod rzad zupy typu: jarzynowa-ziemniaczana-kalafiorowa-
brokulowa-koperkowa, itp. praktycznie identyczne wizualnie oraz smakowo)

. codziennie podawany jest owoc surowy / pieczony / mus zgodnie z dietg - 150g; podawane sa

w indywidualnych, oddzielnych (w miare mozliwosci) zamykanych pojemniczkach

lub spozywczych woreczkach foliowych — w przypadku owocéw surowych

(zgodnie z wczesniejszymi zapisami - max 3 x w tygodniu jabtko)

codziennie podawany jest kompot owocowy przygotowany z uzyciem owocow 1 sokéw
zageszczonych oraz cukru; kompot ma intensywna, charakterystyczng barwe 1 zdecydowany,
charakterystyczny smak dla danego rodzaju owocu, lekko stodki, 250ml

dopuszcza si¢ dodatek czystego koncentratu buraczanego dla poprawy intensywnosci koloru

napoju

. dieta hipoalergiczna i inne tego wymagajace, zamiast kompotu, otrzymuja 100% sok jabtkowy

(bez dodatku cukru) - 250ml

pacjenci cukrzycowi, zamiast kompotu, otrzymuja herbate (herbata ekspresowa

w jednostkowym opakowaniu ze sznurkiem + wrzatek) 250ml + tyzeczka, bez cukru
pacjenci cukrzycowi nie otrzymuja potraw z udzialem makaronu

pacjenci z dieta rozdrobniona (problem z gryzieniem) nie otrzymujq potraw z udzialem
makaronu

zaleca si¢ stosowanie porcjonerow umozliwiajacych jednakowe odmierzanie naleznej wielkosci
dan niepoliczalnych (gatkownice nierdzewne z raczka z nylonu — dla kazdego zespotu
dystrybuujacego m.in. o pojemnosci: 1/41, 1/101, 1/20, 1/301)

25.Podwieczorek

a.

dieta cukrzycowa — naprzemiennie jogurt naturalny 150g, kefir naturalny ok. 200g, maslanka
naturalna ok. 300g, jogurt z dodatkiem platkéw zbozowych/ mix-em pestek

b. dieta wrzodowa — jogurt naturalny 150g, naprzemiennie kefir naturalny ok. 200g

c. dieta niskobialkowa - kisiel owocowy 300ml

d. dieta migdatkowa — przemiennie - kisiel owocowy / galaretka owocowa, 500ml;
wyklucza si¢ produkty kwasne, o smaku cytrynowym

e. Oddzial Polozniczo-Ginekologiczny — przemiennie - produkty mleczne fermentowane

naturalne 150-300g / budyn mleczny / kisiel owocowy / galaretka owocowa / koktajl
mleczno-owocowy / salatka warzywna / salatka warzywno-owocowa 200g; owoce suszone
niesiarkowane 50g, podawane sa w indywidualnych, oddzielnych zamykanych pojemniczkach

26.11 kolacja dla diety cukrzycowej — kanapka z chleba zytniego na zakwasie z mastem 5¢g i bialym serem
30g oraz dodatkiem warzywnym i salata.
Ze wzgledu na problem skladowanych naczyn po IlI-kolacji, zaleca si¢ podawanie ostatniego positku
w woreczkach jednorazowych, torebkach spozywczych papierowych, opakowaniach tekturowych lub
PET z przeznaczeniem na kanapki.
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27.Dieta kleikowa, 3-positkowa — kleik ryzowy na wodzie, zmiksowany + suchary 50g (podawane sa
w indywidualnych, oddzielnych zamykanych pojemniczkach), jako obiad, wg zalecen, kleik lub zupa
jarzynowa przecierana wzmocniona jedna porcja 300ml lub zwickszona na zyczenie, jak réwniez
wg zalecen, suchary 5szt — ok. 50g, podawana jest tez herbata ekspresowa + wrzatek 250ml
do kazdego positku.
28.Dieta $cista — na zyczenie - herbata ekspresowa + wrzatek 250ml, suchary 50g
29.Dieta plynna do sondy, wzmocniona, 6-cio positkowa — bezglutenowa; I-sze $niadanie i II-gie
$niadanie — zupa mleczna (ryz lub kukurydza) wzmocniona z jajkiem i mastem; obiad, podwieczorek,
I-sza i II-ga kolacja - zupa jarzynowa bezglutenowa z maslem, migsem, jedna porcja 300ml, lub
zwigkszona na zyczenie. W przypadku diety plynnej do sondy bezglutenowej — bezmlecznej —
6 positkéw stanowi zupa jarzynowa z migsem, mastem/olejem 1 jajkiem. Wartosé kaloryczna potrawy
to lkcal/1ml. Positki podawane ciepte (37°C), do picia - przegotowana, ciepla woda.
Szczegolnie starannie kontrolowana jakos¢ positkéw.
30.Wymagana receptura dla positkéw diety ptynnej do sondy 500ml:
a. I $niadanie i II-gie $niadanie — zupa mleczna: mleko 480g, ryz 60g, jajko 50g, masto 10g
b. positki: obiad, podwieczorek, kolacja, 1I-ga kolacja — zupa jarzynowa - migso wieprzowe
/wotowe 50g, migso drobiowe 50g , ziemniaki 120g, marchew 60g, seler 10g, olej rzepakowy
10ml lub masto 10g, ryz 45¢
c. w przypadku diety plynnej do sondy bezmlecznej-bezglutenowej podawana jest zupa
jarzynowa wzmocniona do kazdego positku.
31.Dieta latwostrawna - problem z polykaniem — positki takie jak do sondy, bardziej zageszczone, porcja
300ml lub zwig¢kszona na zyczenie, do picia rzadki kisiel pitny, 250ml do positku, na zyczenie do picia
herbata, ciepta woda przegotowana badz kompot.
32.Wymagania w odniesieniu do poszczegélnych grup produktéw:
a. produkty nabialowe / tluszcze rodlinne
Wykonawca bedzie stosowal dla wszystkich diet i bezwzglednie do wszystkich positkow
masto $§wieze extra (82-83% tluszczu), ze wzgledu na estetyke podania preferowane w formie
jednoporcjowej. Wyklucza si¢ stosowanie wszelkich margaryn i mixéw masta z tluszczami
roslinnymi dla wszystkich diet. Do I-szego $niadania i I-szej kolacji porcja masta wynosi 15g,
natomiast do II-giego $niadania 1 II-giej kolacji 5g.
Wyklucza si¢ réwniez stosowanie margaryn 1 mixéw masta z olejem, jako dodatek do wszelkich
potraw.
Zamawiajacy dopuszcza stosowanie sera twarogowego tlustego lub poétttustego.
Wyklucza si¢ stosowanie w positkach produktéw seropodobnych.
Zamawiajacy wymaga mleka §wiezego pasteryzowanego, min. o 2% zawartosci tluszczu
(mleko typu UHT dopuszczone jedynie w okresie wydluzonego okresu §wiatecznego).
Dopuszcza si¢ stosowanie $mietany bez skrobi modyfikowanej i zagestnikéw oraz jogurtow/
kefiréw, madlanek bez dodatku mleka w proszku i stabilizatoréow (sktad napojow
fermentowanych: mleko + zywe kultury bakterii, najlepiej o wyréznionych szczepach).
Jogurty, kefiry, maslanki, desery, serki dostarczane sa w oryginalnie zamknietych
opakowaniach jednostkowych z widocznym terminem przydatnosci do spozycia.
Nie dopuszcza si¢ wyrobéw wyprodukowanych pod marka sklepéw dyskontowych.
Zamawiajacy aprobuje stosowanie dwoch rodzajéw olejow roslinnych: oleju rzepakowego
lub oliwy z oliwek, niewskazane oleje tzw. ,,uniwersalne”.
b.  wyroby wedliniarskie/ mig¢so/ ryby
Wykonawca zobowigzany jest do planowania w jadlospisie réznych rodzajéw wedlin
(drobiowa, wieprzowa) o zréznicowanym wygladzie, ksztalcie, wysokiej jakosci
(min. 4x w tygodniu wedlina wysokogatunkowa o zawarto$ci migsa > 70%, pozostala
wedlina/ pasztet/ pieczen rzymska/ paréwki - > 55% zawartosci migsa i < 20% tluszczu,
nie zawierajacych, badZ w znacznie ograniczonej ilosci dodatkéw skrobi i soi.
Wyklucza si¢ stosowanie wedlin podrobowych.
Zamawiajacy nie wyraza zgody na stosowanie migsa odkostnionego mechanicznie (MOM)
w potrawach i zakupionych pot-produktach i produktach gotowych (np. pasztet migsny
pieczony).
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Zamawiajacy wymaga, by do potraw typu risotto, makaron z migsem, makaron z migsem
1 warzywami, Wykonawca stosowal mig¢so wolowe, wieprzowe lub drobiowe w ilosci
100g na porcje. Zamawiajacy nie wyraza zgody na uzywanie w potrawach migsa mielonego

garmazeryjnego.

Jeden raz w tygodniu podane jest mi¢so wolowe.
Zamawiajacy wyklucza stosowanie ryb panga i tilapia.

PRZYKYADOWE POTRAWY MIESNE I RYBNE

Potrawa / 1 porcja Zawarto$¢ migsa surowego / 1 porcja
1 Befsztyk z cebulka 100g Migso wieprzowe 80-90g
2 Filet z indyka 100g Filet z indyka 100g,
3 Gulasz drobiowy lub wolowy 150g Migso drobiowe gulaszowe/wotowe 80g,
4 Hache drobiowe 100g Migso drobiowe gulaszowe 80g,
5 Kotlet mielony 100g Migso wieprzowe 80g
6 Kotlet schabowy 100g Schab b/kosci 80g,
7 Potrawka drobiowa 150g Migso drobiowe gulaszowe 100g
8 Pulpet drobiowy 100g Migso drobiowe gulaszowe 80g
9 Pulpet wieprzowo - wolowy 100g Migso wotowe 40g+Migso wieprzowe 40g
10 | Pulpet w sosie 130g Migso wieprzowe 80g,
11 | Pieczen rzymska wieprzowa 100g Migso wieprzowe 80g
12 | Rolada wieprzowa gotowana 100g Migso wieprzowe 100g
13 | Schab gotowany w jarzynach 100g Schab surowy bez kosci 100g
14 | Watrébka drobiowa w jarzynach 150g Watrébka drobiowa 100g,
15 | Zoladki po mysliwsku w sosie 150g Zoladki 100g
16 | Zapiekanka makaronowa 350g Migso drobiowe 100g
17 | Risotto z migsem i1 warzywami 350g Migso drobiowe 100g
18 | Kotlet rybny 100g Kostka rybna min.120g

(w zaleznosci od zawartosci glazury)

19 | Ryba po grecku:100g ryby + 200g sosu Kostka rybna min.120g
20 | Udo z kurczaka pieczone/gotowane Udzik kalibrowany 150-170g

c. wyroby stodzone

Zabrania si¢ stosowania slodzikdéw, miodu sztucznego, marmolad. Dopuszcza si¢ dzemy
owocowe, niskostodzone, bez dodatku syropu glukozowo-fruktozowego, itp.
Zabrania si¢ stosowania syropow/ koncentratéw owocowych sztucznie barwionych

oraz z dodatkiem substancji konserwujacych.

d. wyroby piekarniczo-cukiernicze

Zamawlajacy wymagaja codziennie pieczywa swiezego (poranne dostawy na biezace positki

$niadaniowo-kolacyjne).

Zabrania si¢ kumulacji pieczywa na dzien nastepny, za wyjatkiem weekendéw (dopuszczone
podwdjne zaopatrzenie na sobote, przy braku mozliwosci dostaw niedzielnych)

oraz okresow $wiatecznych.

Wyklucza si¢ pieczywo z gotowych mieszanek piekarniczych, produkowane z ciasta gtgboko

mrozonego.

Nie dopuszcza si¢ pieczywa barwionego (np. slodem, melasa, karmelem).
Preferowane pieczywo w formie tostowej (o jednakowej wielkosci kromkach w catym

przekroju) — 3 kromki tostowe 90g

Zamawiajacy nie dopuszcza réwniez gotowych ciast z mieszanek cukierniczych,

mas jajecznych/ proszku jajecznego, zawierajacych w skladzie polepszajace smak, jakosé
1 trwalos¢ substancje dodatkowe. Zamawiajacy preferuje ciasta ,,produkcji wlasnej” wypiekane
na miejscu w kuchni (typu drozdzowe/ piaskowe/ biszkoptowo-owocowe).

e. inne

Zamawiajacy dopuszcza koncentrat pomidorowy spelniajacy okreslone wymagania

(min. 30% surowca).

33.W czasie letnich upaléw (temperatura powietrza na zewnatrz powyzej 30°C) Wykonawca zabezpiecza
dodatkowe napoje w postaci butelkowanej - 0,51 wody niegazowanej dla kazdego pacjenta dziennie.
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34.Menu potraw wynikajacych z tradycji $wiat (bozonarodzeniowych i wielkanocnych) bedzie
przewidywalo potrawy charakterystyczne dla danych $wiat uwzgledniajac sugestie i propozycje
upowaznionego pracownika Zamawiajagcego, a koszt sporzadzania bedzie wkalkulowany w ceng
jednostkowsg ustugi. Menu zgodne ze zlecong dieta. Menu §wigteczne obowigzuje rowniez pojedyncze
dni uznane za $wigta panstwowe 1 wolne od pracy (m.in. 01.01., 06.01.,; 01.05., 03.05., 15.08., 01.11.,
11.11.). Uklonem w kierunku pacjentéw, stosowanym w MSSW sg réwniez drobne poczestunki
w ramach Mikotajek, Zajaczka (np. w formie czekoladowych jajeczek), czy Tlustego Czwartku.

ITII. Obowigzki WYKONAWCY w zakresie zamawiania ilo$ci positkow:

1. Zamawiajacy przekazuje Wykonawcy droga elektroniczna, badz dostarcza bezposrednio w formie
papierowej, zestawienie ilosci zamawianych positkéw-diet z poszczegdlnych Oddziatéw Szpitala na
dzien nastepny do godz.13.00 dnia poprzedniego - z zastrzezeniem mozliwosci wprowadzania korekt
w biezacym dniu, w nastepujacych godzinach:

a. $niadanie do godz. 7.00

b. obiad do godz. 10.30

c. kolacja  do godz. 16.00

d. doprowiantowanie w sytuacjach wyjatkowych bez ograniczen czasowych
Do chwili wprowadzenia na wszystkich Oddziatach elektronicznego systemu zamawiania positkéw,
stosowany jest system papierowy na dedykowanych formularzach uwzglednionych w instrukcji ISO
(9001:2015 obowiazujacej dla MSSW).
Zamowienie sporzadzane jest w dwoch jednobrzmigcych egzemplarzach, jeden przeznaczony jest dla
Kuchni, drugi pozostaje w Oddziale (zgodnie z Zatacznikiem nr 4 Umowy).

2. Dodatkowo zaméwione positki z Oddzialéw (po czasie blokady komputerowego systemu
zamawiania positkow, ta sama zasada obowigzuje przy zamawianiu positkéw na formularzach
papierowych — dodatkowa korekta) moga by¢ przyjmowane wylacznie w formie pisemnej na
dedykowanym formularzu. Korekta zostanie dostarczona z Oddzialu do Kuchni. Dodatkowo
zamo6wione positki zostang doliczone do raportu miesiecznego przez Specjaliste ds. Zywienia Szpitala.

3. W przypadku positkéw zaméwionych korekta, w wyjatkowych sytuacjach dopuszcza si¢ mozliwosé
innego zestawu potraw pod warunkiem zgodnosci z dieta.

4. Zamoéwienie na positki regeneracyjne dla uprawnionych pracownikéw Zamawiajacego, odbywacé si¢
bedzie poprzez przestanie droga elektroniczng, badz dostarczenie w formie papierowej miesi¢cznego
zapotrzebowania (z mozliwoscig biezacej korekty) w okresie 1 listopada — 31 marca kazdego roku.

5. Rozliczenie miesigczne dokonywane jest na podstawie zaméwient i korekt z Oddziatéw i przed
wystawieniem faktury jest uzgadniane pomiedzy przedstawicielem Wykonawcy i Zamawiajacego.

6. Pracownik Wykonawcy i pracownik Oddzialu czytelnym podpisem potwierdzaja ilo$é¢ dostarczonych
positkéw 1 zgodnoé¢ z zamodwieniem. Potwierdzenie przechowywane jest przez Wykonawce jeden
miesiac po dokonaniu rozliczenia 1 moze by¢ uzyte w sytuacjach watpliwych 1 reklamacjach
zglaszanych przez Oddzial. W przypadku braku potwierdzenia dostarczenia na Oddzial odpowiedniej
losci i jakosci positkéw, w sytuaciji spornej, racja bedzie po stronie Oddziatu i Zamawiajacy nie uisci
oplaty za reklamowane positki. Przygotowanie dokumentu i potwierdzanie zgodnosci dostawy
jest w gestii Wykonawcy.

7. Po wprowadzeniu elektronicznego systemu zamawiania positkéw z Oddziatéw, rozliczenie
miesi¢czne bedzie dokonywane na podstawie wydruku raportu komputerowego z dodatkiem
positkéw zamdwionych drogg papierowa po godzinie blokady systemu. Wykonawca przekazuje
upowaznionemu pracownikowi Zamawiajacego dodatkowe zamoéwienia z Oddziatéw. Pracownik
Zamawiajacego sporzadza ostateczny raport dodajac dodatkowo zamoéwione positki.

IV.  Obowiazki WYKONAWCY w zakresie dystrybucji positkéw dla pacjentow

1. Dystrybucja odbywa¢ si¢ bedzie jako kontynuacja funkcjonujacego systemu tacowo-kloszowego
(indywidualnego) lub systemu bemarowego - zbiorczego (w jednym i drugim przypadku wymagane
jest zagwarantowanie przez Wykonawce kompletu nowych fabrycznie wézkow z mozliwoscia
podgrzewania i utrzymywania temperatury, dostosowanych do danego systemu).
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2. Wykonawca dokonuje dystrybucji positkéw do t6zka chorego na poszczegblne Oddzialy szpitalne
stosujac w tym celu odpowiednie:

a. Wozki bemarowe lub woézki-szafy tacowe z systemem grzewczym, nieuszkodzone, sprawne
technicznie, lekkie, o neutralnej stonowanej barwie, z atestowanej stali nierdzewnej o wysokiej
odpornosci na korozje (umozliwiajacej stosowanie profesjonalnych srodkéw chemicznych
z przeznaczeniem dla gastronomii), posiadajace dwa zespoly jezdne (o skretnych kétkach,
tatwych do prowadzenia, z funkcja ,,zderzaka”, niwelujaca tym samym ryzyko uszkodzen
na terenie szpitala), wyposazone w blokad¢ ruchu,

dostosowane do szerokosci wind szpitalnych MSSW (szeroko$¢ najmniejszej windy: 0,87m,
glebokos¢ najplytszej windy: 1,4m, max. wysokosé: 1,9m).

Wézki bemarowe maja posiada¢ rozsuwane blaty na gorze (oraz potke skladang zamocowana
na boku), 3 zbiorniki niezaleznie ogrzewane, z ukladem regulacji temperatury w komorach
w zakresie 30-95° C oraz zamykane szafki na dole, ewentualnie zaopatrzone w prowadnice
oraz wysuwane ramki do pojemnikéw.

Wézki bemarowe powinny by¢ wyposazone w réznej wielkodci pojemniki gastronomiczne
typu GN: m.in. modut 1/1,2/3,1/2,1/3 (nie dopuszcza si¢ pojemnikéw bez standardu
Gastro Norm).

Wozki przeznaczone do indywidualnego (tacowego) systemu dystrybucii positkdw
powinny by¢ zamykane na klucz, badz w inny sposéb skutecznie zabezpieczane

(ochrona przed osobami niepowolanymi).

Wszelkie koszty zwiazane z zakupem 1 serwisowaniem wozkow naleza do Wykonawcy.
Stan posiadanych pojemnikéw typu GN (dostosowanych do wézkéw bemarowych)

na dzien 31.08.2018r. przedstawia si¢ nastepujaco:

- modut GN 1/1 — 4szt. modul GN 1/2 — 47szt.
- modul GN 2/3 oraz 1/9 — brak, bezwzgledny wymog zakupu modut GN 1/3 — 49szt.
- modut GN 1/4 — 36szt. modut GN 1/6 — 55szt.

b. Wykonawca zapewnia pelny asortyment estetycznej i nieuszkodzonej ceramicznej / szklanej
zastawy stolowej, kubki do napojéw ceramiczne / szklane z wygodnym uchem (na wybrane
Oddzialy dopuszczalne sa kubki bez uchwytu), uwzglednia tez wlasciwy dobdr naczyn
do ograniczen ruchowych chorych (plastikowe kubeczki — poidetka z dziobkiem, itp.).

Zuzycie zastawy stolowej w skali miesiaca wynosi §rednio 15% (a w niektérych miesigcach
nawet 19%).

c. W przypadku systemu tacowo-kloszowego stosowane s tace z dostosowanymi ceramicznymi
lub szklanymi naczyniami, ostonami termicznymi, podgrzewanym podkladem do talerzy
obiadowych do II-go dania, indywidualne, jednorazowe/ ceramiczne naczynia z przykrywkami
do suréwek, owocéw surowych, owocéw pieczonych i muséw owocowych, sucharéw,
chrupek, ciasteczek, ciasta itp. zapewniajacymi utrzymanie wlasciwej jakosci 1 temperatury
positkéw. Dopuszcza si¢ stosowanie termoizolacyjnych tac zamykanych z systemem naczyn
ceramicznych / szklanych (co do naczyn ceramicznych / szklanych obowiazuja powyzsze
zasady).

d. Suréwki, owoce surowe, owoce pieczone, musy owocowe, suchary, inne, podawane sa
w indywidualnych (w miare mozliwosci) zamknietych pojemnikach (dotyczy przede wszystkim
systemu tacowo-kloszowego, w przypadku systemu bemarowego — oddzielne zapakowanie,
np. w w/w spozywczych woreczkach foliowych dotyczy owocdéw w postaci surowej).
Naczynia z potrawami sg przykryte.

e. Sztuéce podawane wraz z 3-warstwowymi serwetkami papierowymi. Sztucce sa polerowane
przed dystrybucja. Nie dopuszcza si¢ sztu¢cow aluminiowych.

f. Zabrania si¢ rozwozenia napojow/ wody w pojemnikach typu GN.

Zamawliajacy wymaga nowych, estetycznych, szczelnych, sprawnych termoséw cateringowych,
dedykowanych dystrybucji wewnatrzszpitalnej (Producent CAMBRO, Model LCD

o pojemnosci: ok. 5-01, ok. 9-101, ok. 181 w zaleznosci od wielkosci Oddziatu lub/i —
Producent AMERBOX, o pojemnodci: ok. 9-101, ok. 18] — wskazany kolor termoséw:
neutralny, stonowany, np. szary lub bezowy).
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Przyblizone zapotrzebowanie na termosy cateringowe na napoje:

- termos cateringowy o pojemnosci = 51 — 7szt.

- termos cateringowy o pojemnosci = 101 — 8szt.

- termos cateringowy o pojemnosci = 18] — 3szt.

Wymagane rowniez doposazenie w postaci wozkow do termoséw.

g. Wyklucza si¢ naczynia i sztuéce jednorazowe w normalnym cyklu dystrybucji
(ewentualnie z przeznaczeniem do suréwek, badZz owocéw — w koncepcji proponowanego

systemu dystrybucji nalezy przedstawi¢ planowane wyposazenie przypadajacego na pacjenta
do kazdego z poszczegélnych positkow).

Naczynia jednorazowe pozostaja przede wszystkim dedykowane pacjentom izolowanym

(o 1lodci takich pacjentéw informuje Oddzial na sktadanym zamoéwieniu).

Nalezy przewidywac ok. 30 zestawow naczyn jednorazowych (w tym preferowanych w postaci
gotowych, pakowanych zestawow sztuécéw jednorazowych z serwetka).do kazdego positku
(jako warto$¢ stala, nieuwzgledniajaca sytuacii izolowania catych lub czesci Oddziatu).

h. W przypadku systemu tacowo-kloszowego kazda taca oznaczona jest ,,wizytdwka”’/ nazwa
diety chorego.

i. Indywidualne diety eliminacyjne wymagaja widocznego oznakowania, tak aby podczas
wydawania na oddziale nie bylo watpliwosci, co ktéry pacjent powinien dostaé
(szczegodlnie w przypadku systemu bemarowego).

j.  Widocznego, trwalego i estetycznego oznakowania wymagajg rowniez wozki
(bez wzgledu na wykorzystywany system dystrybucii), co ulatwia wyrazne przyporzadkowanie

do okreslonej osoby dystrybuujacej zaréwno pod katem weryfikacji stanu czystosci,

jak 1 stanu technicznego.

k. Wykonawca zapewnia inne niezbedne naczynia, sprzet i1 wozki transportowe zgodnie
z przeznaczeniem. Wszystkie dodatkowe elementy wyposazenia powinny by¢ wykonane
z tworzywa umozliwiajacego mycie mechaniczne oraz wyparzanie.

l. Uktad funkcjonalny Kuchni wraz z wyodrebnionymi ciagami komunikacyjnymi bedzie mozna
przeanalizowac podczas spotkania otwartego, ktérego data zostanie wkrotce podana w formie
oddzielnego komunikatu.

V. Obowigzki WYKONAWCY w zakresie dostarczania positkéw pacjentom do oddziatéw

1. Wykonawca dostarcza i wydaje positki do Oddzialéw szpitalnych w nastepujacych godzinach:

a. Sniadanie w godz. 8.00 — 9.45

b. II Sniadanie o godz. 10.00

c. Obiad w godz. 12.30 — 14.15

d. Podwieczorek o godz. 15.00

e. Kolacja w godz. 16.30 — 18.00

f. 1I Kolacja o godz. 20.00

g. W wyjatkowych sytuacjach diety indywidualne na zlecenie lekarza, niezaleznie od godzin
positkéw

2. Ustalony harmonogram dostaw positkéw dla poszczegolnych Oddzialéw stanowi Zatacznik nr 5
Umowy. Szczegotowe godziny wydawania zostaly dostosowane do specyfiki Oddziatlu i mogg ulec
zmianie w trakcie trwania umowy, w przypadku nastapienia modyfikacji organizacyjnych.

Wymagane jest zachowanie rezimu czasowego z tolerancja do 15 minut.

3. Wykonawca po wszystkich positkach, w mozliwie najkrétszym czasie, zabiera brudne naczynia,
sztuéce 1 tace od pacjentow. W wyjatkowych sytuacjach pozostajace naczynia przetrzymywane
sq na Oddzialach doposazonych w pojemniki z pokrywka (codziennie myte i dezynfekowane) lub
wozki (na biezaco czyszczone).

4. Wykonawca dokonuje mycia, wyparzania 1 dezynfekcji naczyn, sztuécéw, pojemnikéw na ewentualne
pozostale brudne naczynia, naczyn termoizolacyjnych oraz tac (w przypadku dalszego stosowania
indywidualnego  systemu tacowo-kloszowego), wozkow, termoséw, warnikow/  czajnikdéw
oraz pozostalych naczyn i sprzetéw w centralnej zmywalni w Obiekcie Wykonawcy zgodnie
z obowigzujacymi przepisami w tym zakresie. Nie dopuszcza si¢ mycia recznego naczyn stolowych
(jedynie w formie wstepnego ,resztkowania”), sztu¢cow, pojemnikéw typu GN z przykrywami,
termosow, sprzetu drobnego kuchennego, tac, innych pojemnikow.
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VI. Obowigzki WYKONAWCY w zakresie utrzymania higieny i zasad HACCP

Wykonaweca jest zobligowany do zachowania higieny na kazdym etapie swiadczonej ustugi zgodnie
z obowigzujacymi przepisami., zapewniajacej najwyzszy standard bezpieczefstwa produkowanych
positkéw, m.in. w zakresie czystosci mikrobiologicznej, jakosci fizykochemicznej i sensoryczne;.
Wykonawca zobowigzuje si¢ do stosowania srodkéw myjacych, czyszczacych i dezynfekujacych,
przeznaczonych dla gastronomii, posiadajacych karte charakterystyki dla preparatow dezynfekcyjnych
bedacych wyrobami medycznymi, deklaracje zgodnosci i certyfikat CE, dla preparatéw
dezynfekcyjnych bedacych produktami biobojczymi — Pozwolenie Ministra Zdrowia na obrét
produktem biobojczym, dla kosmetykéw — CPNP.
Wykaz aktualnie uzywanych srodkéw przedstawia Zamawiajacemu. Ustugodawca ma prawo wystapic
o zmiang¢ zamawianych $rodkow, artykuléw, opakowan watpliwej jakosci oraz niespelniajacych swojej
funkcji (np. rozwodnione $rodki myjace, niestabilne i nieszczelne opakowania jednorazowe).
Wykonawca przedstawia Zamawiajacemu plan, organizacje i nadzor utrzymania czysto$ci obszaru
produkcyjnego, zmywalni, magazynéw, ciagéw komunikacyjnych i obszaru socjalnego.
Wykonawca zapewnia na wlasny koszt odziez ochronna dla wymienionych ponizej grup
pracownikow, ktore w zaleznosci od wykonywanych czynno$ci maja oddzielne stroje:
» Personel produkceyjny
» Personel dystrybuujacy
» Personel sprzatajacy
» Personel zarzadzajacy
" Personel pracujacy/ przebywajacy na  terenie  obszaru  produkcyjnego  Obicktu
musi posiada¢ czepek ochronny na wlosy i stosowac pozostate zasady HACCP.
* Upowaznionych gosci odwiedzajacych obszar produkcyjny i pozostajacych w stycznosci
z produkowana, badZz wydawang zywnoscia obowiazuje bezwzgledne stosowanie zasad
HACCP i jednorazowej odziezy ochronnej.
Wykonawca zobowigzuje si¢ do zagwarantowania obuwia ochronnego zgodnego z przepisami BHP
oraz przynajmniej po 3 (badz nawet 5 dla personelu produkcyjnego) kompletow odziezy
pracowniczej, gwarantujacej nieprzerwany zapas ubrania czystego na wymiane.
Odziez ochronna posiada emblematy identyfikacyjne z logo Wykonawcy. Kazdy rodzaj stroju,
w zaleznosci od pelnionej funkcji, musi mie¢ inny kolor lub state, widoczne oznakowanie
przyporzadkowujace do wykonywanej funkcji i obuwie przeznaczone do pracy na terenie Obiektu.
Kazdy z pracownikéw ma zapewniony rowniez dostep do jednorazowej odziezy ochronnej w postaci
czepkow, fartuchow, rekawiczek na biezaco wymienianych, w zaleznosci od potrzeb.
. Wykonawca zapewnia profesjonalne pranie tekstyliéw czyszczacych z mikrowldkna/ bawelny
(wkladéw do mopow), poza terenem Szpitala w profesjonalnej pralni wykonujacej ustugi pralnicze
dla podmiotéw medycznych. Wykonawca zapewni w obrocie optymalng ilo§¢ mopéw potrzebna
do wlasciwego utrzymania czysto$ci na obszarze kuchni, z podziatem na poszczegélne pomieszczenia
funkcyjne (m.in. pomieszczenia biurowe, socjalne, produkcyjne, zmywalnie, magazyny, sanitariaty,
windy). Zamawiajacy wymaga stosowania wkladéw kieszeniowych bawelnianych, badZ z mikrofibry,
wykluczajac z uzytkowania mopy sznurkowe.
. Zamawiajacy wyklucza stosowanie $ciereczek wielorazowego uzytku — wskazane sa $ciereczki
jednorazowe (np. z mikrofazy, stosowane w systemie kodowania 3-4 koloréow gwarantujacym
przestrzeganie zasady zachowania czystosci (ograniczenia ryzyka zanieczyszczen krzyzowych).
Wykonawca zabezpiecza sprzet niezbedny do recznego oraz mechanicznego utrzymania czystosci,
zar6bwno na poziomie wizualnym, jak i mikrobiologicznym w ilo$ci zapewniajacej optymalne
wykorzystanie 1 staly dostep.
Wszelkie akcesoria porzadkowe typu: szczotki do zamiatania, szufelki, §ciagaczki do wody z podlég
z pibrem gumowym, teleskopowe kije aluminiowe ze stelazem do mopdw muszg posiada¢ mozliwosé
zawieszenia z zagwarantowaniem swobodnej cyrkulacji powietrza.
. Zamawiajacy oczekuje od Wykonawcy dodatkowego wyposazenia w postaci maszyny do sprzatania
(jednotarczowej z wymiennym padem i szczota) zapewniajacej doglebne, profesjonalne czyszczenie
gresu o chropowatej strukturze (stanowigcego podioge na znacznym obszarze kuchni).
Zamawiajacy wyklucza wszelkie maszyny do sprzatania zasilane akumulatorowo, ktérych moc

nie gwarantuje doczyszczenia obszaru kuchni gléwnej (produkeyjnej), czy zmywalni.
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10. Zamawiajacy oczekuje réwniez zapewnienia nieuszkodzonych podajnikéw recznikdéw papierowych
(w miejscu obecnych) oraz koszy pedalowych na §mieci (w kazdym pomieszczeniu Kuchni).
11.Na obszarze kuchni (jak rowniez na terenie calego szpitala) obowigzuje bezwzgledny zakaz
przypadkowego pozostawiania elementéw odziezy ochronnej, naczyn jednorazowych, recznikow
papierowych, wizytéwek z nazwami diet, Sciereczek, workdw na $§mieci itp. — nalezy utrzymywac
porzadek na kazdym stanowisku oraz na kazdym etapie pracy (m.in. biezaca, wykonywana kilka razy
dziennie dezynfekcja blatéw roboczych przy zastosowaniu przeznaczonych do tego celow
profesjonalnych $rodkow).
Po kazdym zakonczonym dniu pracy nastepuje dokladne (po uprzednim zdemontowaniu czesci
ruchomych) umycie i zdezynfekowanie maszyn i urzadzen.
12.Wykonawca na kazde zyczenie Zamawiajacego (kontrolnie 2 razy do roku oraz kazdorazowo
w przypadku zatru¢ szpitalnych) przeprowadzi na wlasny koszt oraz przedstawi wyniki badan
na czysto§¢ mikrobiologiczna powierzchni, sprzetéw oraz rak personelu uczestniczacego w produkeji
1 wydawaniu positkéw, jak réwniez losowo wybranych préb pokarmowych.
13. Wykonawrca zadba o prawidlowe oznakowanie wszystkich uzytkowanych pomieszczen, wyposazy
w nowe instrukcje stanowiskowe, instrukcje mycia rak 1 obslugi poszczegélnych urzadzen.
14. Zamawiajacy oczekuje uzupelnienia wymaganych apteczek pierwszej pomocy wraz z wyposazeniem
spetniajacym normy: DIN 13157, DIN 13157 PLUS lub DIN 13169.
15. Wykonawca zapewni wysokiej jakosci odbojnice $cienne, narozniki, katowniki — na biezaco
uzupelniane a w razie potrzeby wymieniane we wszystkich wymagajacych tego obszarach
(zwlaszcza przy windach, zapleczu na wozki dystrybucyjne oraz transportujace towary.).

VIIL. Obowigzki WYKONAWCY w zakresie zatrudniania pracownikow

. Wykonawca zapewni nalezycie wykwalifikowany personel (szczegdlowo przeszkolony przed
rozpoczeciem pracy dla MSSW — pelny instruktaz stanowiskowy) zapewniajacy poprawne wykonanie
ustugi oraz posiadajacy aktualne ksiazeczki zdrowia do celéw sanitarno-epidemiologicznych
(badZ orzeczenia lekarskie do celéw sanitarno-epidemiologicznych).

Zatrudni kierujacego obiektem w pelnym wymiarze godzin czasu pracy, posiadajacym odpowiednie
uprawnienia 1 doswiadczenie w samodzielnym zarzadzaniu placowkami tego typu.

Wykonawca zatrudni rowniez kompetentnego dietetyka majacego doswiadczenie w prowadzeniu
zywienia zbiorowego typu zamknigtego, ustalaniu diet szpitalnych.

2. Pracownicy Wykonawcy zajmujacy si¢ produkeja, dystrybucija positkéw zobowiazani sa

do zachowania czystego i schludnego wygladu osobistego (gtadko zaczesanych, zwigzanych
1 zabezpieczonych wloséw, krotko obcietych paznokei, braku tipsow, bizuterii, itp.) oraz
nienagannego, kulturalnego zachowania, zwlaszcza zyczliwego, pelnego empatii w stosunku
do pacjentow szpitala.

3. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do odméwienia wspolpracy z wybranym pracownikiem
w przypadku powtarzajacych si¢ (udokumentowanych) sytuacji razacego zaniedbywania obowigzkéw,
nieprzestrzegania zasad wymagalnych w kontaktach miedzyludzkich (szczegdlnie w odniesieniu do
pacjentow), w przypadku zagrozenia bezpieczenstwa pracy kuchni w oparciu o funkcjonujace przepisy
GMP/GHP/HACCP/procedury ISO.

4. Zamawiajacy ma prawo réwniez zadac zmiany Managera/ Kierownika Kuchni/ Koordynatora
zarzadzajacego Kuchnig, czy Dietetyka ze strony Wykonawcy, w przypadku niedopuszczalnych
zaniedban, braku nalezytej wspolpracy z Zamawiajacym oraz powtarzajacych sie,
uzasadnionych skarg ze strony personelu szpitalnego, nieznajdujacych weryfikacji,
badz lekcewazonych ze strony kadry zarzadzajacej.

5. Wykonawca przedstawi Zamawiajacemu pelna list¢ Pracownikéw zatrudnionych na umowe o prace
oraz Ustugodawcéw Zewnetrznych, w tym odpowiedzialnych za konserwacje, przeglad techniczny
oraz biezace usuwanie usterek dzierzawionego wyposazenia, pozostajacego wlasnoscig MSSW.

6. Wykonawca zobowiazuje si¢ do zapewnienia minimalnej wymagalnej przez Zamawiajacego ilosci

pracownikow, stanowiacej staly trzon produkcyjno-dystrybucyjny dedykowany uslugom $wiadczonym

dla MSSW (zgodnie z Zatacznikiem nr 6 Umowy). Nie dopuszcza si¢ ograniczenia ilo$ci personelu

w sytuacji zwolnien lekarskich, czy utlopéw wypoczynkowych — po stronie Wykonawcy

jest zapewnienie nieprzerwanie stalego kompletu personelu.
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7. W przypadku rozszerzenia dziatalnosci o zewnetrzne wywozy positkow, Wykonawca zobowiazuje si¢
na biezaco dostosowywac liczbe pracownikéw, proporcjonalnie do wzrastajacego docigzenia, w ten
sposob, aby produkcja zewnetrzna nie odbywata si¢ kosztem ustugi §wiadczonej dla MSSW.

8. Wykonawca gwarantuje zabezpieczenie kadry pracowniczej postugujacej si¢ jezykiem polskim
w sposéb zrozumialy, umozliwiajacy pltynne porozumiewanie si¢ zaréwno na obszarze produkcyjnym
kuchni, jak i oddzialach szpitalnych (ze szczegdlnym uwzglednieniem personelu medycznego
oraz pacjentow).

9. Wykonawca zapewni zaréwno wstepne, jak i cykliczne (okresowe) szkolenia wewnetrzne oraz
zewnetrzne dla poszczegdlnych stanowisk, ktére Zamawiajacy bedzie weryfikowal na podstawie
protokotéw szkolen oraz poziomu $wiadczonej ustugi.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do uczestniczenia w prowadzonych szkoleniach, narzucenia
przyblizonego terminu oraz wskazania zakresu szkolet wewnetrznych (w sytuaciji zauwazalnego,
przedtuzajacego si¢ spadku jakosci uslug).

10.Dla potrzeb MSSW czas pracy kuchni obejmuje zakres godzinowy 6-21 (szczegbtowy harmonogram
zrdznicowany stanowiskowo).

VIII. Odpowiedzialno§¢ WYKONAWCY

Wykonawca ponosi pelna odpowiedzialno§¢ prawna i finansowa za realizacje ustugi wobec
Zamawiajacego oraz organow kontroli (Panstwowa Inspekcja Sanitarna, Panstwowa Inspekcja Pracy
itp.).

2. Wykonawca jest zobowiazany do przedstawiania Zamawiajacemu wynikéw kontroli nadzoru
sanitarnego i badan wykonywanych przez wtasciwa Stacje Sanitarno-Epidemiologiczna.

3. Wykonawca jest zobowiazany do przedstawiania na zyczenie Zamawiajacego handlowych
dokumentéw identyfikacyjnych, jakosciowych i atestow oraz raportow okresowo wykonywanych
badan, w tym wody.

4. Wykonawca bedzie okresowo oraz w przypadkach uzasadnionych, na zZyczenie Zamawiajacego,
wykonywal odplatne badania na czysto$¢ mikrobiologiczng oraz badania fizykochemiczne, a kopie
wynikéw przekaze do Zamawiajacego.

5. W przypadku zatrucia pokarmowego jak 1 skutkéw znalezienia si¢ w pokarmie ciala obcego,
czy substancji obcej, na skutek spozycia dostarczanych positkéw, Wykonawca ponosi pelng
odpowiedzialno§¢ oraz wszelkie koszty zwiazane z usunieciem skutkéw zatrucia czy zaistnialego
uszczerbku na zdrowiu konsumenta.

6. Wykonawca ponosi odpowiedzialno$¢ za dzialania lub zaniechania oséb za pomoca, ktérych

wykonuje ustuge, odpowiedzialno$¢ finansowsq za szkody powstale na terenie szpitala i terenu, w tym

szkody posrednie, wyrzadzone w zwigzku z przygotowywaniem lub dostarczeniem positkow objetych
umowa zawarta pomiedzy Zamawiajacym a Wykonawca.

Wykonawca zobowigzany jest do prowadzenia pelnej dokumentacji, wynikajacej z prawidlowego

$wiadczenia ustugi, sukcesywnie oraz na zyczenie Zamawiajacego przekazywania kserokopii umow,

faktur, protokotéw, decyzji, zgodnie z wczesniej przedstawionym wykazem.

IX. Prawa ZAMAWIAJACEGO

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo kontroli calego procesu produkcyjnego przez upowaznionego
przez siebie pracownika na terenie produkcyjnym i magazynowym kuchni, dzierzawionym przez
Wykonawce:
a. na kazdym etapie $wiadczonej uslugi poczawszy od surowcéw i produktu wyjsciowego
do koncowego (z odbiorem odpadéw pokonsumpcyjnych wiacznie)
b. wgladu do dokumentaciji zywieniowej dotyczacej sporzadzanych positkoéw
c. dokumentéow zrédlowych okredlajacych warto$¢ wsadu zywieniowego na podstawie
rozchodéw magazynowych
d. prowadzonych kontroli magazynowych podczas przyjecia dostaw, jak i1 warunkow
przechowywania surowcow, potproduktéw oraz dan gotowych
e. stosowanych surowcéw, przebiegu proceséw technologicznych, higieny kazdego odcinka
produkcyjnego, magazynowego, obszaru socjalnego
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g. higieny naczyn i Srodkow transportu, higieny personelu

h. dokonywania oceny sensorycznej wybranej przez siebie probki kazdego produktu i potrawy
gotowej

. Uprawniony pracownik Zamawiajacego ma prawo do kontrolowania i na terenie Kuchni 1 Oddziatéw,

w obecnosci pracownika Wykonawcy:

zgodnosci potraw z jadlospisem

gramatury wybranych porcjt positkow

temperatury dostarczanych positkow

higieny naczyn, sprzetu i personelu

punktualno$ci dostawy

poziomu obstugi pacjentow

Uprawniony pracownik Zamawiajacego ma prawo do kontrolowania, w obecnosdci Wykonawecy, stanu

higienicznego obszaru socjalnego, szatni 1 tazienek pracowniczych.

Wyniki kontroli beda pisemnie dokumentowane i przekazywane Wykonawecy.

W przypadku stwierdzonych znacznych, badZz nagminnie powtarzajacych si¢ zglaszanych

1 nierespektowanych nieprawidlowosci, sporzadzony zostanie protokoél, ktéry bedzie stanowil

podstawe do stosowania kar umownych (drobne uchybienia i spostrzezenia beda przekazywane

na biezaco w formie dokumentacji elektronicznej — kazda przekazana wiadomo$¢ wymaga widocznej

reakcji/ odpowiedzi ze strony Wykonawecy).

W sytuacji niedostarczenia jakiegokolwiek elementu sktadowego positku, Wykonawca

ma obowigzek niezwlocznego uzupelnienia brakow.

Mmoo TP

X. Rozliczenia wzajemne

Wykonawca prowadzi wlasne rozliczenie wydanych positkéw. Dane do faktury, jako ewidencja
wydanych positkow, przygotowywane sa na podstawie miesigcznych zestawien z komputerowego
systemu zamawiania positkéw (lub systemu dokumentéw papierowych) wraz z uwzglednieniem
positkéw zamoéwionych dodatkowo w formie dokumentu papierowego (po godzinie blokady
zamawiania posilkéw) na dedykowanych formularzach zawartych w Instrukcji ISO. Ostateczne
zestawienie przygotowuje Specjalista ds. Zywienia - przedstawiciel Zamawiajacego i uzgadnia
z przedstawicielem Wykonawcy. Dokument ten stanowi podstawe do wystawienia faktury.
Strony wustala w okresie docelowym ceng¢ ryczaltowa osobodnia zywienia z uwzglednieniem
wykazanych diet (jako kwote podstawows).
Cena jednostkowa za osobodzien dla diety pelnej bedzie zawierala w sobie wszystkie koszty jakie
Wykonawca musi ponie$¢ przy $wiadczeniu ustugi tj.: ceng¢ §wiadczenia ustugi zgodnie z warunkami
umowy.
Zamawiajacy wymaga, by sredni koszt wsadu do kotla dla kazdej diety pelnej, byl nie nizszy niz 40%
pelnego kosztu przyjetego za osobodzien.
a. Dieta pelna to kazda dieta 3-positkowa, 4-positkowa, 5-positkowa i 6-positkowa.
b. Dieta niepetna to dieta kleikowa rozszerzona o zupe przecierana, suchary, herbate
c. Dieta Scista — bez positku, ewentualnie woda, herbata, suchary
Cena jednostkowa poszczegdlnych positkéw wynosi:
a. Wszystkie diety pelne — 1 osobodzien - Wykonawca proponuje kwote podstawows
b. Diety niepelne (kleikowa) 1 positek - 10% kwoty diety podstawowej
Koszt 1 osobodnia diety kleikowej - 30% kosztu diety standardowe;j
Dieta kleikowa moze by¢ rozszerzona o zupe przecierang wzmocniona, suchary, herbate
c. Dieta $cista — bez positku lub na zyczenie rozszerzona o suchary, herbat¢ 1 wode,
koszt w ramach §wiadczonej ustugi
d. Positki regeneracyjne - 50% kwoty diety podstawowe;
W razie wystapienia przypadkéw niepelnych osobodni zywionych (np. positki pacjentéw przyjetych
w godzinach popoludniowych) przyjmuje si¢ nastgpujace wartoSci procentowe udziatu
poszczegdlnych positkéw w cenie jednostkowej ustugi:

6.1 W przypadku wystapienia diet 3 - positkowych:

a. $niadanie stanowi 25% wartosci ceny jednostkowej ustugi
b. obiad stanowi 50% wartosci ceny jednostkowej ustugi
c. kolacja stanowi 25% wartosci ceny jednostkowej ustugi
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0.2 W przypadku wystapienia diet 4 — positkowych:

a. $niadanie stanowi 20% wartosci ceny jednostkowej ustugi
b. II $niadanie stanowi 5% wartosci ceny jednostkowej ustugi
c. obiad stanowi 50% wartosci ceny jednostkowej ustugi
d. kolacja stanowi 25% wartosci ceny jednostkowej ustugi
0.3. W przypadku wystapienia diet 5 — positkowych:
a. $niadanie stanowi 20% wartosci ceny jednostkowej ustugi
b. II $niadanie stanowi 5% wartosci ceny jednostkowej ustugi
c. obiad stanowi 45% wartosci ceny jednostkowej ustugi
d. podwieczorek stanowi 5% wartosci ceny jednostkowej ustugi
e. kolacja stanowi 25% wartosci ceny jednostkowej ustugi
6.4. W przypadku wystapienia diet 6 — positkowych:
a. $niadanie stanowi 20% wartosci ceny jednostkowej ustugi
b. II $niadanie stanowi 5% wartosci ceny jednostkowej ustugi
c. obiad stanowi 45% wartosci ceny jednostkowej ustugi
d. podwieczorek stanowi 5% wartosci ceny jednostkowej ustugi
e. kolacja stanowi 20% wartosci ceny jednostkowej ustugi
f. positek nocny stanowi 5% wartosci ceny jednostkowej ustugi

10.

Wyliczenie odplatnosci za poszczegolne positki opiera si¢ na wartosciach procentowych okreslonych
w ust. 4, ust. 51 ust. 6.

Koszt sporzadzenia positkéw wynikajacych z tradycji §wiat Bozego Narodzenia i Wielkanocy
jest wkalkulowany w ceng jednostkowa ustugi.

Wykonawca proponujac cene jednostkows za osobodzien powinien wzia¢ pod uwage comiesigczne
koszty zwigzane z dzierzawa pomieszczen Kuchni:

- czynsz dzierzawny — 1 700zt brutto

- centralne ogrzewanie — ok. 4 00021 brutto

- ciepta woda — ok. 950zt brutto

- zimna woda 1 §cieki — ok. 4 000zt brutto

- energia elektryczna — ok. 15 000zt brutto

- nieczystosci state — ok. 110z1 brutto

- abonament telefoniczny — ok. 50zt brutto

- abonament za parking — ok. 40zt brutto

Podane kwoty stanowig warto$¢ orientacyjna, ktéra moze ulec zmianie.

Strony dopuszczaja mozliwo$¢ zmiany wynagrodzenia Wykonawey z tytulu realizacji umowy

w sytuacji, gdy konieczno$¢ wprowadzenia tych zmian spowodowana jest:

1) zmiana stawki podatku od towaréw i ustug, pod warunkiem, iz Wykonawca wykaze, ze zmiana
stawki podatku od towaréw i uslug realnie zwickszyla koszty Wykonawcy przy realizacji przedmiotu
umowy. w takim przypadku Wykonawca ma obowiazek w terminie 30 dni od zmiany wysokosci stawki
podatku od towaréw i uslug zlozy¢ do Zamawiajacego pisemny wniosek, w ktorym — musi wykazac
rzeczywisty wplyw zmiany stawki podatku na zwigkszeni kosztéw realizacji umowy, przedstawiajac
w tym szczegblowe wyliczenia 1 zalezno$ci miedzy zmiang stawki podatku od towaréw i ustug
a wzrostem kosztow realizacji umowy. Zamawiajacy w terminie 10 dni od dnia zlozenia wniosku
ocenia czy Wykonawca wykazal rzeczywisty wplyw zmian na wzrost kosztéw realizacji umowy.
Po ocenie dostarczonych dokumentéw i obliczen Strony przystepuja do negocjacji w zakresie
zwickszenia wynagrodzenia umownego brutto, przy czym wynagrodzenie umowne netto pozostanie
bez zmian. Wynagrodzenie brutto wykonawcy ulega zmianie w przypadku wejscia w zycie zmiany
przepisow w zakresie wysokos$ci podatku od towaréw i uslug (VAT) majacych zastosowanie w czasie
realizacji niniejszej umowy. Wowczas, wynagrodzenie brutto Wykonawcy za czes¢ prac wykonywana
po terminie wprowadzenia zmiany ulegnie stosownym zmianom natomiast warto$¢ wynagrodzenia
netto pozostanie bez zmian.
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2) zmiang wysoko$ci minimalnego wynagrodzenia za prac¢ ustalonego na podstawie art. 2 ust. 3-5
ustawy z dnia 10 pazdziernika 2002 roku o minimalnym wynagrodzeniu za prace pod warunkiem, ze
zmiana ta skutkowaé bedzie zwigckszeniem kosztéw po stronie Wykonawcy zwigzanych z realizacja
umowy.
W takim przypadku Wykonawca ma obowiazek w terminie 30 dni od zmiany wysokosci minimalnego
wynagrodzenia zlozy¢ do Zamawiajacego pisemny wniosek, w ktérym musi wykazaé rzeczywisty
wplyw zmiany minimalnego wynagrodzenia na zwigkszenie kosztéw realizacji umowy, przedstawiajac
w tym szczegdlowe wyliczenia i zaleznosci migdzy zmiang wysokosci minimalnego wynagrodzenia a
wzrostem kosztow realizacji umowy. zamawiajacy w terminie 10 dni od zlozZenia wniosku ocenia czy
wykonawca wykazal rzeczywisty wplyw zmiany na wzrost kosztéw realizacji umowy. Po ocenie
dostarczonych dokumentéw 1 obliczen Strony przystepuja do negocjacji w zakresie zwigkszenia
wynagrodzenia umownego brutto.
3) zmiana zasad podlegania ubezpieczeniom spolecznym Iub ubezpieczeniu zdrowotnemu lub
wysokosci stawki sktadki na ubezpieczenia spoteczne lub zdrowotne, pod warunkiem wykazania przez
wykonawce rzeczywistego wplywu zmian zasad podlegania ubezpieczeniom spolecznym lub
ubezpieczeniu zdrowotnemu lub wysokosci stawki sktadki na ubezpieczenia spoteczne lub zdrowotne
na zwickszenie kosztow zwigzanych z realizacja przedmiotu umowy; W takim przypadku Wykonawca
ma obowiazek w terminie 30 dni od zmian zlozy¢é do Zamawiajacego pisemny wniosek, w ktorym
musi wykaza¢ rzeczywisty wplyw zmiany zasad podlegania ubezpieczeniom spolecznym lub
ubezpieczeniu zdrowotnemu lub wysokosci stawki sktadki na ubezpieczenia spoteczne lub zdrowotne
na zwigckszenie kosztow realizacji umowy, przedstawiajac w tym szczegotowe wyliczenia i zaleznosci
miedzy zmiang zasad przyznawania a wzrostem kosztow realizacji umowy.
Zamawiajacy w terminie 10 dni od dnia zlozenia wniosku ocenia czy wykonawca wykazal rzeczywisty
wplyw zmian w zakresie podlegania lub zmian wysokosci sktadek na wzrost kosztow realizacji umowy.
Po ocenie dostarczonych dokumentéw i1 obliczen Stron przystepuja do negocjacji w zakresie
zwickszenia wynagrodzenia umownego brutto.

11. Zamawiajacy zobowiazuje si¢ do zaplaty za wykonane ustugi na podstawie faktury Wykonawcy
obejmujacej okres 60 dni.

12. Do faktury Wykonawca zalacza:
a. specyfikacj¢ wydanych positlkéw w rozbiciu na oddzialy potwierdzona przez osobe
upowazniona przez Zamawiajacego
wykaz positkéw ponadstandardowych
c. wykaz umoéw na S$wiadczenia ustug dla odbiorcéw zewnetrznych uzgodnionych
z Zamawiajacym zgodnie z rozdz. X1, ust. 121 13 wraz z wartoscig przetworzonego wsadu dla
kazdej z uméw w miesigcu obrachunkowym
13. Wykonawca przedstawi do zaplaty fakture powolujac si¢ na numer umowy zawartej pomiedzy
Zamawiajacym i Wykonaweca.
14. Faktura platna bedzie na konto Wykonawcy wskazane na fakturze w terminie 60 dni od daty jej
otrzymania.

XI. Kary umowne dotyczace ustug kompleksowego zywienia pacjentow

I. W razie niewykonania lub nienalezytego wykonania ustugi Zamawiajacy obcigzy Wykonawce karami
umownymi w nastepujacych wypadkach:
1. Wykonawca zaptaci Zamawiajacemu kary umowne:
a. za odstgpienie od umowy z przyczyn zaleznych od Wykonawcy w wysokosci 5% wartosci
umowy brutto oraz pozostawienie w calo$ci wyposazenia
b. za niezastosowanie si¢ w wyznaczonym terminie do zalecen wlasciwych organéw 1 instytucji
przez Wykonawce, Wykonawca zaptaci Zamawiajacemu kwote 10.000,00 zt (stownie: dziesig¢
tysi¢cy ztotych brutto)
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c. za uchybienia:

1.

AN eI

w utrzymaniu higieny w kuchni centralnej lub magazynéw lub obszaru socjalnego
Obiektu

w utrzymaniu higieny zastawy stotowej lub tac

w utrzymaniu higieny sztu¢cow

w utrzymaniu higieny wézkow tacowych lub termoséw

w utrzymaniu higieny personelu (zasady HACCP)

brak stosowania rozdzielnosci odziezy ochronnej personelu (rézna kolorystyka lub state,
widoczne oznakowanie) lub obuwia w zaleznosci od wykonywanych zadan

w wysokosci 1,5 % miesi¢cznej wartosci uslugi brutto (w danym miesigcu stwierdzenia uchybienia),
za uchybienia oddzielnie kazdego rodzaju, stwierdzone w wyniku przeprowadzonej kontroli przez
Zamawiajacego w obecnosci przedstawiciela Wykonawcy. Podstawg do naliczenia kar umownych bedzie
sporzadzony przez Zamawiajacego protokél pokontrolny, ktérego kopig otrzyma Wykonawca.

d. za wady w wykonaniu ustugi:

1.

2.

iAW

przekraczajace 15% zanizenie temperatury positku — temperatura positkéw mierzona na
oddziatach w momencie dystrybucji pacjentom

przekraczajace 15% zanizenie gramatury potraw (Srednia masa z 10 wyrywkowych porcji
przygotowanych do dystrybucji, wazonych w kuchni i pojedyncze porcje wazone na
oddziatach)

podanie potrawy przypalone;

podanie potrawy przesolonej

podanie potrawy zbyt mocno przyprawionej (na poziomie nieakceptowalnym
sensorycznie)

podanie potrawy o smaku niecharakterystycznym, obcym

podanie zanieczyszczonej potrawy, np. cialo obce lub Zle umyta, widoczne
zanieczyszczenia, np. ziemia lub inne

podanie potrawy nieswiezej lub przygotowanej z nieswiezych surowcow

brak zgodnosci positku z zamoéwiong dieta lub niezgodno$é potraw z planowanym
jadlospisem, nie uzgodnione wczesniej z uprawnionym przedstawicielem
Zamawlajacego

10.zupy zbyt rzadkie, wodniste
11.potrawa migsna zbyt twarda lub niedostateczna obrobka termiczna
12.potrawa z zalozenia gotowana lub pieczona, a podane pacjentowi jako niedogotowana

lub niedopieczona

13.stosowanie produktéw niezgodnych z ustaleniami, np. stosowanie margaryny lub mixéw

masla z olejem lub wedlin zawierajacych skrobie lub soje, itp.

14.nieterminowos¢ lub samowolne zmiany godzin dostarczanych positkéw (opéznienia

wigksze niz 15 min)

15.inne wyplywajace z dokumentacji zywieniowej
w wysokosci 1 % miesiecznej wartosci ustugi brutto (w danym miesigcu stwierdzenia uchybienia),
za uchybienia oddzielnie kazdego rodzaju stwierdzone w wyniku przeprowadzonej kontroli przez
Zamawiajagcego w obecnosci przedstawiciela Wykonawcy. Podstawg do na liczenia kar umownych bedzie
sporzadzony przez Zamawiajacego protokot pokontrolny, ktérego kopig otrzyma Wykonawca.
2. za uzytkowania kuchni na rzecz innych podmiotéw lub oséb prywatnych bez zgody Zamawiajacego,

Wykonawca zaplaci 2% warto$ci umowy brutto za kazdorazowe przewinienie.

W wyjatkowych sytuacjach, dopuszczalne sa zmiany w jadlospisie, po wczesniejszym uzgodnieniu

1 zatwierdzeniu przez uprawnionego przedstawiciela Zamawiajacego

Sporadycznie, w sytuacjach awaryjnych, dopuszczalne sa wigksze opdznienia w dostarczaniu

positkéw, po uprzednim poinformowaniu uprawnionego przedstawiciela Zamawiajacego.

Kary umowne:

a. wynikajace z ust.la. i ust.1b. Zamawiajacy pokryje z zabezpieczenia nalezytego wykonania
umowy

b. wynikajace z ust. lc. do ust. 1d. Zamawiajacy potraci z faktur miesiecznych wystawianych
przez Wykonawce
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Wykonawca pokryje wszystkie koszty naprawy szkéd wyrzadzonych na terenie Szpitala
Zamawiajacego przez pracownikow Wykonawcy lub innych oséb za pomoca ktérych Wykonawca
realizuje umowe lub godci Wykonawcy.

Zamawiajacy zaplaci Wykonawcy kare umowna za odstapienie od umowy z przyczyn zaleznych
od Zamawiajgcego, innych niz przewidzianych w art. 145 wustawy 2z dnia 29.01.2004r.
Prawo zamoéwieni publicznych - w wysokos$ci 3% wartos$ci umowy.

Zataczniki wykazanie w projekcie umowy stanowigce integralna cz¢$¢ niniejszej specyfikacji

NousE L=

Zalacznik nr 1 Wykaz diet stosowanych w MSSW

Zalacznik nr 2 Opis diet stosowanych w MSSW

Zalacznik nr 3 Miesigczne zestawienie zamoéwionych 1 rozliczonych positkow

Zalacznik nr 4 Dzienne zestawienie zamawianych positkéw- wzory formularzy dla Kuchni 1 Oddziatu
Zalacznik nr 5 Harmonogram wydawania positkéw na poszczegélnych Oddziatach

Zalacznik nr 6 Wykaz wymaganych stanowisk pracowniczych

Zalacznik nr 7 Wykaz sprzetu (lacznie z wentylacja 1 wyposazeniem nietrwalym) pozostajacego
wlasnoscia MSSW wraz z opisem aktualnego stanu technicznego (na dzien: 31.08.2018r.)
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