Zalacznik nr 2

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA
Przedmiotem zamowienia jest $wiadczenie ustugi dla Szpitala w Pyskowicach Sp. z 0.0. polegajacej na

—  Swiadczenie ustugi w zakresie przygotowania i dostawy calodziennych positkéw dla pacjentéw Szpitala
w Pyskowicach spotki z ograniczong odpowiedzialnoscia ul. Szpitalna 2 /catering/ w okresie 12 miesigcy,
liczac od daty podpisania umowy, polegajacej na wytwarzaniu i dostarczaniu calodziennych positkow
pacjentom szpitala na n/'w oddziaty:

e  Wewnetrzny

e  Ginekologiczno-Potozniczy
e  Chirurgii Ogdlnej

e ZOL

—  Posilki nalezy przygotowywac i dostarczy¢ z uwzglednieniem diet stosowanych w Szpitalu. W podanych
dietach nalezy uwzglednia¢ zalecane produkty i techniki kulinarne (np. zawarte w publikacjach: ,,System
dietetyczny dla zaktadéw stuzby zdrowia”, H. Szczyglowa, wyd. [ZZ, Warszawa 1992; , Podstawy naukowe
zywienia w szpitalach”, Wyd. Instytut Zywnosci i Zywienia, Warszawa 2001r. Zasady prawidlowego
zywienia chorych w szpitalach™ Wyd. Instytut Zywnosci i Zywienia, Warszawa 2011).

Szacunkowa ilos¢ positkow na miesigc:

Dieta $niadania Obiady kolacje
Podstawowa 24 24 24
Latwostrawna 899 899 899
Dla matek karmiacych 60 60 60
Latwostrawna z 390 390 390

ograniczeniem thuszczu

Ograniczenie fatwo 562 562 562
przyswajalnych
weglowodanow

O kontrolowanej 6 6 6
zawartosci kwasow

thuszczowych

Latwostrawna papkowata, | 20 20 20
ptynna

Bogatobialkowa 8 8 8
Bogatobiatkowa 5 5 5

niskosodowa




Plynna wzmocniona (do | 10 10 10
sondy)

Ubogoresztkowa 10 10 10

inne diety zaleznie od 6 6 6
zalecen lekarskich (np.
niskosodowa,
bezglutenowa)

Razem 2000 2000 2000

Oraz:

e  Masto roslinne 250 g, 1 opakowanie na tydzien,
e Kleik ryzowy w ilosci 8 opakowan po 400 gram w okresie miesigca.

Przedmiot zamdwienia obejmuje:

Przygotowanie na bazie kuchni Wykonawcy i dostarczenie do zamawiajacego positkéw ( z uwzglednieniem
diet specjalnych), zgodnie z warunkami i wedlug zapotrzebowania na calodobowe positki dla pacjentow
zawarte w niniejszej specyfikacji.

Dostawe positkow na oddzialy szpitalne w systemie termosowym lub tacowym.

Zapewnienie transportu positkaw,

Wykonanie zmywania naczyn transportowych.

Zapewnienie cigglosci w $wiadczeniu ustug zywienia, z zachowaniem rezimu sanitarno- epidemiologicznego.
Zapewnienie odpowiedniej iloéci naczyn transportowych.

Utrzymanie w nalezytym stanie sanitarno- epidemiologicznym czystosci naczyn transportowych.

Wykonawea zobowigzany bedzie do:

Dostawy positkow w nastepujacych godzinach:

e  Sniadanie: 7.00 — 7.30

e  Obiad: 11:30 — 12:00

e Kolacja: 16:30—17:00
Szczelnego, odrebnego zapakowania positkéw, z podzialem na poszczegoline oddzialy szpitalne, zgodnie ze
ztozonym zamoéwieniem.
Oznakowania pojemnikéw jednostkowych informacja dla jakiego rodzaju diety, gdzie dana potrawa jest
przewidziana oraz godzing umieszczenia potrawy w pojemniku po zakonczeniu procesu technologicznego.
Pobierania i przechowywania przez siebie probek zywnosci wszystkich potraw wehodzacych w sktad kazdego
positku, zgodnie z przepisami prawa, okreslonymi w ustawie z dnia 25 sierpnia 2006r. O bezpieczenstwie
zywienia i zywnosci. (Dz.U.06.171.1225 z zm.) oraz aktow wykonawczych, wydanych na jej podstawie
z uwzglednieniem zmian wprowadzonych w okresie trwania umowy.
W przypadku stwierdzenia przez specjaliste dzialu zywienia nieodpowiedniej/ niezgodnej ze zlozonym
zamoOwieniem/ ilosci dostarczonych positkéw lub dostawy positku o nieprawidlowej jakosci, Wykonawca
zobowiazany bedzie do dostarczenia brakujacych positkow w czasie do lh z zachowaniem wartosci
energetycznej i odzywcezej potrawy.



SPECYFIKACJA DIET STOSOWANYCH PRZEZ ZAMAWIAJACEGO:
Zamawiajacy opiera zywienie chorych na nastepujacych dietach:

— dieta podstawowa,

— dieta tatwostrawna,

- dieta dla matek karmiacych

- dieta tatwostrawna z ograniczeniem tluszczu,

— dieta fatwostrawna z ograniczeniem produktéw pobudzajacych wydzielanie soku zoladkowego (nazwa
potoczna ,dieta wrzodowa™),

—  dieta tatwostrawna o zmiennej konsystencji: dieta papkowata, ptynna wzmocniona, do zywienia przez sonde;

— dieta bogatobiatkowa,

— dieta bogatobiatkowa niskosodowa,

— dieta o kontrolowanej zawartoéci kwasow ttuszezowych,

— dieta zograniczeniem latwo przyswajalnych weglowodanéw (cukrzycowa),

— dieta ubogoresztkowa.

Zamawiajacy dopuszcza wystapienie innych diet anizeli wyzej wymienione, w przypadku specjainych zalecen
lekarskich (np. dieta w dnie moczanowej, dieta niskosodowa, bezmleczna).

Zawarto$é positkéw:
1. Dieta podstawowa:

Dietg stosuje sie u chorych nie wymagajacych zywienia dietetycznego. W diecie stosuje sie wszystkie procesy
technologiczne produkcji potraw. Jadlospisy powinny spetniaé¢ warunki racjonalnego zywienia i by¢ tak utozone,
aby z biatka pochodzito 10-15% catodziennej energii, z thuszczéw ogélem nie wiecej niz 30%, w tym z thiszezow
nasyconych nie wigcej niz 10%, dzienna zawartos¢ cholesterolu nie powinna przekraczaé 300mg. Wartosé
energetyczna diety 2000 — 2200 keal:

—  Sniadanie - zupa mleczna z mleka 2% t}.+ chleb mieszany 120g + masto 15g + kawa zbozowa z mlekiem +
dodatek do pieczywa.

—  Obiad - w jadlospisie dekadowym nalezy uwzglednié:

- 3 dni: zupa + Il danie: potrawa migsna + ziemniaki (ew. kasza, ryz, makaron, kluski, kopytka) + suréwka
lub satatka,

- 4 razy zupa + Il danie z potrawa pétmiesna,

- 2 razy zupa + Il danie z potrawa bezmiesna,

- 1 raz zupa + [l danie: potrawa rybna + ziemniaki + surowka/salatka,
Do obiadu nalezy uwzgledni¢ kompot lub herbate (czarng lub owocowa).

- kolacja - 120 g chleba mieszanego + masto 15g + herbata + dodatek do pieczywa
Uwaga:1 raz dziennie (poza warzywami do obiadu) nalezy uwzgledni¢ dodatek warzywny lub owocowy np.
pomidor 30g do s$niadania/kolacji. 2 listki salaty do $niadania/kolacji, papryka czerwona 30g, ogdrek
zielony/kiszony 30g do $niadania/kolacji, jabtko I szt.. brzoskwinia 1 szt., banan 1 szt.
W kazdej ,.dekadéwce” nalezy uwzglednié takie zupy jak: pomidorowa, ogérkowa, zurek, rosét.

2. Dieta latwostrawna:

Wartos¢ energetyczna diety 2000 — 2200 kcal:
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—  $niadanie — zupa mleczna z mleka 2% th. + chleb mieszany 120g + masto 15g + kawa zbozowa z mlekiem +
dodatek do pieczywa odpowiedni dla diety
— obiad - w jadlospisie dekadowym nalezy uwzglednié:

- 3 razy zupa odpowiednia dla diety tatwo strawnej + II danie: mieso przyrzadzone wg dozwolonej
techniki + ziemniaki (ew. drobna kasza jeczmienna, ryz, drobny makaron) + dozwolone warzywa w
postaci gotowanej lub jako surowka,

- 4 razy zupa + 1l danie: pétmiesne,
- 1 raz zupa + Il danie: potrawa rybna + ziemniaki + suréwka lub satatka,
- 2 razy zupa + I danie: bezmiesne.
Do obiadu nalezy uwzgledni¢ kompot lub herbate (czarna lub owocowa).
— Kkolacja — chleb mieszany 120g + masto 15g + herbata + dodatek do pieczywa.
Uwaga: | raz dziennie (poza warzywami do obiadu) nalezy uwzglednié dodatek warzywny lub owocowy np.
pomidor 30g do $niadania‘kolacji, 2 listki sataty do sniadania/kolacji, jabtko 1 szt., brzoskwinia 1 szt., banan
1 szt.
3. Dieta dla matek karmigcych:

Wartos¢ energetyczna diety 2200 — 2400 kcal

— sniadanie — zupa mleczna z mleka 2% tt. + chleb mieszany lub graham 120g + masto 15g + kawa zbozowa
z mlekiem + dodatek do pieczywa odpowiedni dla diety

— II $niadanie: owoc 1 szt. nie mniej niz 200g (np. jabiko, banan, mandarynka, pomarancza lub owoce
sezonowe) lub sok owocowy 100% a 200ml. Dany owoc nie moze si¢ powtorzy¢ w dekadzie czesciej niz
dwa razy.

—  obiad - w jadlospisie dekadowym nalezy uwzglednic:

- 3 razy zupa odpowiednia dla diety tatwo strawnej + II danie: migeso przyrzadzone wg dozwolonej
techniki + ziemniaki (ew. kasza, ryz brazowy, makaron) + dozwolone warzywa w postaci gotowane;j lub
jako suréwka,

- 4 razy zupa + 1l danie: pétmiesne,
- 1 raz zupa + Il danie: potrawa rybna + ziemniaki + suréwka lub satatka,
- 2 razy zupa + 1l danie: bezmiesne.

Do obiadu nalezy uwzgledni¢ kompot lub herbate (czarna lub owocowa).

— podwieczorek — sok warzywny lub jogurt naturalny/ maslanka /kefir lub budyn / kisiel/ galaretka
owocowa, desery mleczne w oryginalnych opakowaniach /120 do 200 g/ lub drozdzéwka/ciasto nie
czesciej niz | raz w dekadzie

- kolacja — chleb mieszany 120g + masto 15g + herbata + dodatek do pieczywa.

Uwaga: - 1 raz dziennie (poza warzywami do obiadu) nalezy uwzgledni¢ dodatek warzywny np. pomidor 30g,
ogorek, papryka do $niadania/kolacji, 2 listki sataty do $niadania/kolacji
4. Dieta latwostrawna z ograniczeniem tluszczu:

Wartos¢ energetyczna diety — 2000 keal:



n

6.

$niadanie — zupa mleczna + butka paryska (wek) 100g + masto15g + kawa zbozowa z mlekiem + dodatek do
pieczywa odpowiedni dla diety.

obiad — jak w diecie tatwo strawnej, nalezy wyeliminowac thuszcz dodawany do potraw oraz stosowac
wytacznie chude gatunki mies, dozwolone dla diety.

kolacja — butka paryska (wek) 100g + masto 15g + herbata + dodatek do pieczywa odpowiedni dla diety.

Uwaga: | raz dziennie (poza warzywami do obiadu) nalezy uwzglednié¢ dodatek warzywny lub owocowy np.
pomidor 30g do éniadania/kolacji, 2 listki sataty do $niadania/kolacji, jabtko 1 szt., brzoskwinia 1 szt., banan
| szt.

. Dieta latwostrawna z ograniczeniem substancji pobudzajacych wydzielanie soku Zoladkowego:

$niadanie — zupa mleczna + butka paryska (wek) 100g + masto 15g + kawa zbozowa z mlekiem + dodatek do
pieczywa odpowiedni dla diety.

obiad — w tej diecie takie samo zestawienie positkow jak w diecie fatwostrawne;.

kolacja — bulka paryska {wek)100g + masto 15g + herbata/mleko + dodatek do pieczywa odpowiedni dla
diety.

Dieta latwostrawna o zmienionej konsystencji:

6.1.papkowata:

Dieta papkowata stanowi modyfikacje diety tatwostrawnej. zestawienie positkdw jest takie samo jak w diecie
fatwostrawne;j:

s$niadanie i kolacja - o konsystencji papkowatej,

obiad —zupa przecierana, dania migsne rozdrobnione, ziemniaki puree, warzywa gotowane i przetarte, herbata
lub kompot. Wszystkie potrawy rozdrobnione oddzielnie (a nie w formie zupy).

6.2. plynna wzmocniona:

Dieta ma konsystencje ptynna i dostarcza wystarczajacych ilosci energii i sktadnikow odzywezych.

$niadanie i kolacja — butka, kleik na mleku, zaciagniety zoltkiem, masto 15g, kawa zbozowa/herbata.

obiad — wywar warzywno-migsny z kaszg manna, zoltkiem i mastem lub zupa z przetartymi warzywami,
migsem, zottkiem i ziemniakami + herbata/kompot.

6.3. do zywienia przez sondeg:

Dieta o jednolitej, plynnej konsystencji. Wymagana kalorycznos¢ diety — 2000kcal/dzien, lkcal/l ml pozywienia.
Nalezy ja przygotowywac wg jednego z czterech ponizszych wariantow w ilosci 2000 ml/dzien:

Wariant 1 - posilek mleczny Wariant Il — z dodatkiem mleka
Mleko swieze 3,5% th. — 1000ml Maka pszenna — 130g
Mleko w proszku odttuszczone — 75g Mleko w proszku pelne — 60g
Smietanka 18% t}. — 100g Smietanka 18% tt. — 200g
Jaja — | szt. 50gmaka pszenna — 130g Jaja— 1 szt. 50g
Cukier — 100g Biatko jaja (z 1 szt.) — 30g
Sol—3g Migso woltowe chude bez odpadkdw — 150g
Woda — stanowi uzupelnienie diety do pozadanej | Watroba wieprzowa — 30g (moze by¢ zastapiona 30g
objetosci. chudego migsa)
Marchew bez odpadkéw — 50g
Jabtko bez odpadkéw — 50g
Sok z cytryny- 50g




Cukier — 130g

Sol — og

Woda — stanowi uzupetnienie diety do
objetosci.

pozadanej

Wariant 1I- z dodatkiem mleka

Wariant 1V — bez mleka

Mleko w proszku odttuszczone — 120g

Migso wolowe chude bez odpadkéw — 150g

Jaja — 2 szt. 100g

Olej stonecznikowy lub sojowy — 30g

Marchew, seler, szpinak — razem bez odpadkow —
400g

Jablka bez odpadkéw — 300g

Sok pomidorowy — 200g

Sok z cytryny — 100g

Cukier — 130g

Sol—3g

Woda — stanowi uzupehienie diety do pozadanej
objetosci.

Maka pszenna — 130g

Jaja (1 szt.) — 50g

Biatko jaja 2 szt. — 60g

Smietanka 18% th. — 200g

Mieso wotowe chude bez odpadkéw — 200g
Watroba wieprzowa — 30g (moze by¢ zastapiona 30g
chudego miesa)

Olej stonecznikowy lub sojowy — 15¢g
Marchew bez odpadkéw — 50g

Jabtka bez odpadkéw — 50g

Sok z cytryny — 50g

Cukier — 150g

Sol - 6g

Woda — uzupetnienie diety do pozadanej objetosci.

7. Dieta bogatobialkowa:

Zawartos¢ positkow jak w diecie tatwo strawnej, w kazdym positku nalezy uwzgledni¢ produkty bedace zrédlem
pelnowartosciowego biatka. Biatko powinno pokrywaé 16-20% energii z calodziennego jadlospisu o wartosci
energetycznej 2500-3000 keal. W celu zwiekszenia ilosci biatka po $niadaniu i po obiedzie w diecie nalezy
uwzglednié¢ dodatkowo mleko pelnotluste w ilosci 250 ml lub jogurt, koktajl mleczny, kefir, smietanke, serek,
budyn czy inna zakaske bedaca zrodlem wysokowartosciowego biatka lub po uzgodnieniu z dietetykiem
Zamawiajacego odzywke bogato-biatkowa. Do zageszczania sosow, do zup mozna uzywacé mleka w proszku.

8. Dieta o kontrolowanej zawartoSci kwasow tluszezowych:

Zasadnicza cecha diety jest ograniczenie produktéw bogatych w nasycone kwasy tluszczowe i czesciowe
zastapienie ich produktami obfitujacymi w jedno i wielonienasycone kwasy tluszczowe. W praktyce eliminuje sie
tluste produkty pochodzenia zwierzecego oraz wszystkie dodawane tluszcze zwierzece, a uwzglednia si¢ oleje
roslinne — stonecznikowy. sojowy. a takze oliwe z oliwek.

— $niadanie — zupa mleczna z mleka 1,5% t,, pieczywo mieszane 120g, masto 15 g, dozwolony dodatek do
pieczywa, kawa zbozowa z mlekiem,

— obiad - zawartos¢ positkdw jak w diecie tatwo strawnej,

— kolacja - pieczywo mieszane 120g, masto 15 g, dozwolony dodatek do pieczywa, herbata.

9. Dieta z ograniczeniem latwo przyswajalnych weglowodano6w (cukrzycowa):

Dieta powinna by¢ jak najbardziej zblizona do racjonalnego zywienia czlowieka zdrowego. Zasadnicza
modyfikacja polega na znacznym ograniczeniu fatwo przyswajalnych weglowodanow. Ogranicza si¢ réwniez
thuszcze, natomiast zwieksza ilo$¢ biatka w poréwnaniu do zywienia czlowieka zdrowego.

Wartos$¢ energetyczna diety powinna wynosi¢ 2000-2200 kecal, Weglowodany o niskim indeksie glikemicznym
(< 50 1G) powinny zapewni¢ 40-50% wartosci energetycznej dziennej racji pokarmowej (co daje 200-275¢g

weglowodanow = 20-28 WW), tluszcze 30-35% energii.

Wartos¢ energetyczna diety moze ulec modyfikacji do 2400-3000 keal lub 1200-1500 kcal.



llos¢ weglowodanow w poszezegolnych positkach w kolejnych dniach powinna by¢ jednakowa.
— $niadanie - zupa mleczna + pieczywo 120g (graham lub razowe), masto 15g + kawa zbozowa z mlekiem bez
cukru + dodatek do pieczywa
— obiad — w jadtospisie dekadowym nalezy uwzgledni¢:
- 3 dni: zupa + 1 danie: potrawa migsna + ziemniaki, kasza, ryz, makaron) + suréwka lub satatka,
-4 razy zupa + I danie z potrawa pdtmigsna,
- 2 raz zupa + 11 danie z potrawa bezmigsna,
- 1 raz zupa + II danie: ryba w porcji, albo w formie kotleta/pulpeta + ziemniaki + suréwka/satatka,

kompot lub herbata (czarna lub owocowa).

— kolacja - pieczywo 120¢g (graham lub razowe) + masto 15g + herbata + dozwolony dodatek do pieczywa +
herbata bez cukru.

Uwaga: 1 raz dziennie (poza warzywami do obiadu) nalezy uwzgledni¢ dodatek warzywny lub owocowy

np. pomidor 30g do $niadania lub kolacji, 2 listki sataty do $niadania/kolacji, ogorek zielony/kiszony 50g
do $niadania/kolacji, jabtko 1 szt., brzoskwinia 1 szt., banan 1 szt.

W przypadku dodatkowej modyfikacji diety do diety latwostrawnej — dobdr produktow taki jak w diecie
latwostrawnej.

10. Dieta ubogoresztkowa:
Celem diety jest dostarczenie choremu niezbednych sktadnikéw pokarmowych pokrywajacych dzienne

zapotrzebowanie przy jednoczesnym wyeliminowaniu lub ograniczenin spozycia pokarméw drazniacych blone
sluzowa jelita (ograniczenia bionnika).

WYMAGANA MINIMALNA GRAMATURA PRODUKTOW I POTRAW GOTOWANYCH

(na talerzu, na 1 posilek)

L.P. |RODZAJ PRODUKTU/ | GRAMATURA Uwagi
POTRAWY ]
Sniadanie kolacja
1 Pieczywo graham lub razowe 120g 120g
2 Pieczywo graham lub razowe 60- 100g 60 - 100g
3 Chleb pszenno-zytni 120g 120g,
4 Butka paryska (wek) 100g 100g
5 Butka paryska (wek) 100g 100g
6 Cukier do kawy zbozowej/herbaty | 10g 10g
7 Kawa zbozowa z mlekiem/kakao | 300 ml -




8 Herbata - 250 ml
9 Zupa mleczna 150 ml -
10 Masto 82% tluszczu 15g 15g
11 Margaryna miekka kubkowa 5-10g 5-10g
12 Wedlina krojona 40g
13 Kielbasa, paréwka na goraco 80g
14 Pasty do pieczywa 50g
15 Twarozek 70g
16 Ser zotty krojony 40g
17 Ser topiony 50g
18 Dzem 50g
19 Midd w opakowaniach 25¢g
jednorazowych
20 Wedlina podrobowa 40g
21 Jajko | szt.
22 Galaretka drobiowa 150g
23 Satatka jarzynowa 150¢g
24 Pomidor | szt.
Positek obiadowy
1 Zupa 400 ml
2 Ziemniaki 200g
3 Kluski $laskie, kopytka 200g
4 Makaron do zup 50g
5 Sosy 80¢
6 Dodatki warzywne do II dania np.| 100g
surowki, marchewka z groszkiem,
buraczki, kapusta biata duszona,
jarzyny gotowane
7 Satata zielona ze $mietana/olejem/ | 80g
vinegrette




Udko z kurczaka

1 szt.

9 Potrawka z kurczaka 180g, mieso — 100g, 80g sos
10 Filet z kurczaka 70g
11 Zrazy zawijane 70g
12 Sztuka migsa 70g
13 Kotlet mielony 100g
14 Pieczen wieprzowa + sos 80g +80g
15 Kotlet schabowy 80g
16 Watroba duszona 120g
17 Gulasz wieprzowy, wotowy 180g: migso 100g, sos-80g
18 Bitki wieprzowe 80g, sos — 80g
19 Klopsiki, pulpet 80g
20 Ryba w jarzynach 80g ryba, jarzyny — 50g
21 Ryba pieczona 80g
22 Filet z ryby smazony 90¢g
23 Kotlet/pulpet z ryby 80¢g
24 Risotto z miesem drobiowym i|300g
jarzynami
25 Fasolka po bretonisku 400g
26 Bigos 400g
27 Lazanki z kapusta i migsem 300¢g
29 Pyzy z migsem 200g
28 Kotlet z jaj 80g
29 Gotabki z migsem i ryzem / sos 250g/ 100g
30 Nalesniki z serem 250g
31 Nalesniki z dzemem 150g
32 Placki ziemniaczane 300g
33 Makaron z serem biatym 300g
34 Makaron do II dania 200g




35 Makaron z migsem 300g

i warzywami
36 Ryz z jabtkami 300g
37 Ryz na sypko 150g
38 Pierogi ruskie 300g
39 Pierogi z kapusta, miesem 300g

i pieczarkami

40 Kasza na sypko 200g

41 Kompot lub herbata 250 ml

Zamawianie positkow:

Podstawa kazdorazowej dostawy positkow bedzie pisemne zapotrzebowanie zglaszane przez specjaliste ds.
zywienia lub upowaznionego pracownika Szpitala. Zgodnie ze wzorem uzgodnionym z wybranym wykonawea.

Zapotrzebowanie na positki na dzien nastepny bedzie przekazywane telefonicznie, poczta elektroniczna lub faxem
najpézniej do godziny 10:30.

Zamawiajacy moze dokonywa¢ w dniu dostawy telefonicznej korekty zapotrzebowania pod wzgledem ilosci
positkow i rodzaju diet, maksymalnie 1,5 godziny przed ustalonymi porami dostaw positkow. Bedzie to
skorygowane w zamowieniu ilos§ciowym na ten dzien. W soboty, niedziele i dni ustawowo wolne od pracy oraz w
dni robocze po godzinie 14.00 dodatkowe positki beda zglaszane bezposrednio przez wyznaczone osoby.
Wykonawca bedzie prowadzil dzienna ewidencje ilosci wydawanych positkow z podzialem na oddziaty,
$niadanie, obiad, kolacje i przedstawial te ewidencje kazdorazowo przy dostawie upowaznionemu pracownikowi
Zamawiajacego, celem potwierdzenia odbioru w/w ilosci. Zestawienie musi by¢ potwierdzone po zakoficzeniu
miesigca przez specjaliste ds. Zywienia lub innego upowaznionego pracownika Zamawiajacego.

Przyjecie posilkow przez Zamawiajacego:

—  Positki winny by¢ dostarczane w termosach lub systemie tacowym w odpowiedniej konfiguracji. Nie moga
by¢ one uszkodzone i popekane. Pieczywo nalezy dostarczac zapakowane w folig, chleb i weki pokrojone.

— Napoje nalezy dostarcza¢ w termosach typu Cambro z kranikiem lub innym réwnowaznym.

— Pojemniki transportowe powinny gwarantowaé szczelne zamknigeie positku i utrzymanie wlasciwej
temperatury.

—  Wykonaweca jest zobowiazany do odbioru pojemnikow transportowych i innych niezwlocznie po zakonczeniu
dystrybucji na oddziatach oraz ich wymycia i dezynfekcji odpowiednim s$rodkiem dezynfekujacym
o szerokim spektrum dzialania, zakwalifikowanym do kontaktu z powierzchniami majacymi Kontakt
z zywnoscia. Nie dopuszcza sie zmywania naczyn transportowych Wykonawcy w siedzibie Zamawiajacego.

—  Wykonawca jest zobowiazany do odpowiedniego zapakowania positkéw, oznakowania danymi
ulatwiajacymi identyfikacje oddzialu, rodzaj diety, zawartos¢ oraz ilosé porcji i szybkiego rozdysponowania
positkow.

- Kazda dostawa positkéw bedzie kontrolowana przez specjaliste ds. zywienia lub innego upowaznionego
pracownika Zamawiajacego.

Wybrany Wykonaweca dostarczy wzor karty kontroli, ktéry bedzie m.in.:
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— oceng higieny $rodka transportu, opakowarn, termosow,

— oceneg higieny kierowcy,

— oceng organoleptyczna positkow,

— sprawdzenie zgodnosci dostawy z jadlospisem,

— sprawdzenie gramatury positkdw i ilosci positkow,

—  sprawdzenie temperatury positkéw w momencie dostarczenia do punktu odbioru.

Kierowca dostarczajacy positki jest zobowiazany do uczestnictwa w kontroli dostawy i ztozenia podpisu na karcie
kontroli.

Wszelkie biezace zastrzezenia do dostawy positkow oraz uwagi przyjete od pacjentéw beda zapisywane w
zeszycie, ktory nastepnie za posrednictwem kierowcy bedzie przekazywany do zapoznania i podpisu
pracownikowi Wykonawcy wyznaczonemu do nadzorowania ustugi. W przypadku razacych zaniedban w jakosci
dostaw posilkow oraz czestych powtarzajacych sie uwag do ich jakosci i ilodci, a takze nieprzestrzegania
harmonogramu dostaw Zamawiajgcy wystawi protokot wadliwej dostawy. Protokél nabierze mocy z chwila
potwierdzenia przez Wykonawce.

Temperatura positkow w momencie przyjecia dostawy powinna wynosic:

— dla potraw serwowanych na zimno; potraw na kolacje, wymagajacych przechowywania w warunkach
chtodniczych - od 2 °C do 4°C (+/-2 °C),

— dla potraw serwowanych na goraco: zupa, napoje gorace - temp. nie nizsza niz 77°C, I danie temp. nie nizsza
niz 65°C (+/-2 °C),

Lacznie z dostawa $niadania nalezy dostarczy¢ dzienny jadlospis dla wszystkich wystepujacych w danym dniu
diet w ilosci 1 szt. Kierowca jest zobowiazany do pomocy przy rozpakowaniu dostawy positkéw — po uprzednim
umyciu i wydezynfekowaniu rak.

Wymagania Zamawiajacego odno$nie planowania jadlospisow:

1. Wykonawca ma obowiazek sporzadzi¢ dekadowy (10-dniowy) jadlospis, ktory zostanie przedtozony
Zamawiajacemu do akceptacji na 4 dni przed rozpoczeciem jego realizacji. Jadlospis musi zawiera¢ wage
poszezegdinych dan.

2. Specjalista ds. zywienia Zamawiajacego ma prawo do wniesienia uwag i poprawek w zaproponowanym

jadtospisie. W tym przypadku Wykonawca ma obowigzek przedtozenia w ciagu dwdch dni nowej wersji

jadtospisu, uwzgledniajacej zgloszone poprawki.

Posilki zaplanowane w jadlospisie musza dostarcza¢ odpowiednie ilosci energii i sktadnikéw odzywczych,

zgodnie z normami zywienia dla chorych doroslych w szpitalach oraz zawiera¢ ilosci produktéw zalecanych

w calodziennych racjach pokarmowych, zalecanych przez Instytut Zywnosci i Zywienia (,,Podstawy naukowe

zywienia w szpitalach”, Wyd. [ZZ, Warszawa 2001r.).

4. Dostarczane positki musza by¢ swieze tj. z biezacej produkcji dziennej. Positki musza by¢ przygotowywane
ze swiezych, naturalnych produktow wysokiej jakosci. Wymaga sig uzywanie §wiezych zielonych warzyw
jak natka pietruszki, koperek zamiast suszonych. Niedopuszczalne jest przygotowywanie positkow z uzyciem
zywnosci genetycznie modyfikowanej, wysoko przetworzonej (np. koncentraty obiadowe w proszku). W
jadlospisach nie nalezy uwzglednia¢ konserw np. pasztet konserwowy. Dopuszczalne sa konserwy rybne.
Zamawiajacy wyklucza réwniez stosowanie substytutéw oryginalnych produktow spozywczych np.
produktéw seropodobnych z dodatkiem ttuszczéw roslinnych.

5. Zamawiajacy wymaga, aby do potraw typu risotto, makaron z miesem, makaron z migsem i warzywami
Wykonawca stosowat mieso (wotowe/ drobiowe) rozdrobnione recznie lub maszynowo przy uzycia sita typu
szarpak. Zamawiajacy nie wyraza zgody na uzycie w w/w potrawach migsa mielonego garmazeryjnego.

6. Zamawiajacy nie wyraza zgody na planowanie potraw oraz uwzglednianie produktow, w sklad ktorych
wchodzi mieso oddzielane mechanicznie (MOM).

7. W jadlospisach nalezy uwzglednia¢ roznorodny dobor dozwolonych w danej diecie produktdw, potraw,
technik kulinarnych oraz sezonowos¢ warzyw i owocow.

8. W jadlospisie nalezy uwzgledni¢ masto o zawartosci ttuszezu mlecznego min. 82%.

9. Udzial migsa w pulpetach, kotletach mielonych w stosunku do pozostatych skladnikéw (wg receptury oraz
pozostatych dokumentéw Wykonawcy) powinien wynosi¢ minimum 60%.

10. W jadlospisach jako dodatki do pieczywa nalezy ogranicza¢ stosowanie wedlin/kietbas nizszego gatunku tj.
homogenizowanych np. paréwki, serdelki, mortadela oraz wedlin podrobowych - do 5 razy na dekade.

L2
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Paréwki musza zawiera¢ min. 70% wkladu miesnego, wedliny min. 80%. Zamawiajacy ma prawo do kontroli
spehienia tych wymagan w trakcie audytu u Wykonawcy, moze tez wymagaé przedstawienia stosownych
dowodow np. faktur, etykiet itp.

11. W kazdym positku w ciagu dnia powinien by¢ uwzgledniony produkt biatkowy pochodzenia zwierzecego np.
ser, mieso i jego przetwory, ryby, jaj, mleko i przetwory.

12. Wykonawca jest zobowiazany do przedlozenia danych o dziennej wartosci energetycznej i odzywczej
dotyczacych zadanej przez Zamawiajacego diety.

13. Warto$¢ odzywcza ma uwzgledniaé biatko, thuszcz, weglowodany, cholesterol, oraz ew. inne skladniki zadane
w zaleznosci od diety (np. sod w diecie niskosodowej).

14, W przypadku diet z modyfikacja konsystencji tj. papkowatej, plynnej, ich sklad oraz wartosé energetyczng i
odzywcza nalezy podawaé codziennie.

15. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do oceny ilosciowej i jakosciowej jadtospisow.

16. W okresie $wiat (Wielkanoc, Boze Narodzenie) Wykonawca jest zobowiazany do przygotowania
tradycyjnych positkow.

— sklad $niadania wielkanocnego: zurek 300ml z bialg kietbasg 100g, jajko 1 szt., mastol5g,
satatka jarzynowa 150g, pieczywo 100g, ciasto — babka 100g,

— skfad kolacji wigilijnej: barszcz czerwony z uszkami lub krokietem, ryba smazona 150g,
ziemniaki 200g, kapusta duszona 150g, kompot z suszu owocowego, mandarynki 2 szt.,
pieczywo 100g,

— dla diet nalezy przygotowac fatwo strawna wersje positkéw po uzgodnieniu z dietetykiem
Zamawiajacego.

Wymagania Zamawiajacego odnosnie $Srodkéw do transportu positkéw.

Do oferty nalezy dotaczy¢ potwierdzona kopie decyzji inspektora sanitarnego dopuszczajaca srodek transportu do
przewozenia zywnosci. Srodek transportu musi posiada¢ instrukcje i harmonogram mycia i dezynfekcji.
Zamawiajacy ma prawo kontroli czystoéci $rodka transportu i sprawdzenia zapiséw z mycia i dezynfekcji.
Kierowca w chwili dostarczenia positkdw do punktu odbioru w siedzibie Zamawiajacego musi miec estetyczny
wyglad oraz by¢ ubrany w czysty fartuch ochronny. Kierowca na kazde zadanie Zamawiajacego przedstawia do
kontroli ksiazeczke zdrowia dla celéw sanitarno-epidemiologicznych.

Postepowanie w sytuacjach awaryjnych.

1. Kierowca samochodu dostawczego musi posiadaé telefon komdrkowy. W przypadku wystapienia awarii
podczas transportu positkéw Wykonawca ma obowiazek natychmiast powiadomi¢ o tym Zamawiajacego.
Wykonawca musi na biezaco informowaé o poczynionych dziataniach w ramach zapewnienia ciagtosci zywienia.

2. W przypadku, kiedy Wykonawca nie zrealizuje dostawy zgodnej z zamdwieniem ilosciowym, badz
przywieziony positek jest nieodpowiedniej jakosci, Zamawiajacy ma prawo do reklamowania dostawy, za$
Wykonaweca jest zobowiazany do uwzglednienia reklamacji w zadanym terminie.

3. W sytuacjach awaryjnych wystepujacych u Wykonawcy, mogacych zakloci¢ dostawy positkow, Wykonawca
jest zobowiazany we wlasnym zakresie zapewnic ciaglos¢ zywienia pacjentow. Jesli Wykonawca nie wywigze sie
z tego, Zamawiajacy zakupi positki dla pacjentéw we wiasnym zakresie, natomiast Wykonawca ma obowiazek
pokrycia kosztow ich zakupu.

4. Wykonawca jest zobowiazany do zapewnienia w ramach umowy podanych nizej art. spozywczych,
wykorzystywanych w takich sytuacjach, jak np. nagle przyjecie, nagta dieta $cista. Zapas produktow spozywezych
nalezy dostarczy¢ na podstawie pisemnego zapotrzebowania, wystawionego przez upowaznionego pracownika
Zamawiajacego.

Nazwa produktu Szacunkowa ilo§¢/miesiac

dzem/miod 25g |
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masto 15g 2

szynka konserwa 110 g 1

sucharki bezcukrowe 1

kaszka ryzowa bezmleczna I

typu Nestle, Nutricia lub inne rownowazne.

Zakres obowigzkow i odpowiedzialnosci Wykonawey:

1.

(3]

(V8

wn

Wykonawca ponosi odpowiedzialnoéé za jakos¢ $wiadezonej ustugi oraz jej wykonywanie zgodnie
z wszelkimi obowiazujacymi w tym zakresie przepisami prawa zywnosciowego.

Wykonawca ponosi pelna odpowiedzialnosé cywilng i finansowa za jako$é¢ dostarczanych positkow oraz
skutki wynikajace z zaniedban przy ich przygotowywaniu i transporcie, mogace mie¢ negatywny wplyw
na zdrowie zywionych pacjentow.

Wykonawca jest zobowiazany do produkcji i transportu positkow zgodnie z wdrozonym programem
GMP/GHP oraz zasadami systemu HACCP 1 [SO 22000: 2005

Wykonawca ma obowigzek przechowywac prébki z potraw i produktow wchodzacych w skiad dostarczanych
positkéw, zgodnie z aktualnie obowiazujacymi w tym zakresie przepisami prawa. Zamawiajacy ma prawo
do kontroli przechowywania prébek podczas audytu,

Wykonawca jest zobowiazany do systematycznego monitorowania jakosci ustugi.

Wykonawca jest zobowiazany do zapewnienia ciaglosci dostaw positkow przez okres umowy, bez wzgledu
na wystepujace awarie.

Wykonawca bedzie podlegat ocenie rocznej zgodnie z ustalonymi kryteriami szczegotowymi. Wyniki oceny
zostang przestane przez Zamawiajacego po jej dokonaniu i podpisaniu przez Prezesa Szpitala,

Minimum raz w roku Zamawiajgcy przeprowadzi wéréd pacjentéw ankiete satysfakcji dotyczaca m.in.
wyzywienia. Wyniki ankiety zostana przestane Wykonawcy i beda brane pod uwage przy rocznej ocenie.
Zatozony przez Zamawiajacego docelowy wskaznik zadowolenia z jakosci wyzywienia — minimum 85%
pacjentow oceniajacych wyzywienie jako bardzo dobre i dobre.

W przypadku zaniedbar, niestaranno$ci wykonania ustugi lub innych zdarzen niezgodnych z niniejsza
specyfikacja, bedzie wystawiony protokdt wadliwych dostaw positkdw.

. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do wizytowania obiektéw Wykonawcy, w ktorych produkowane sa

positki dla Zamawiajacego. Z wizyty bedzie sporzadzony protokdt, podpisany przez obydwie strony.

. Wykonawca bedzie zobowiazany do odbioru , zagospodarowania i utylizacji resztek pokarmu zgodnie

z obowiazujacymi przepisami (miesigcznie dostarczy Zamawiajacemu karty odpadu BDO zgodnie z ustawa
0 odpadach)

. Wykonawca ponosi¢ bedzie odpowiedzialno$c¢ odszkodowawcza za szkody powstate w wyniku prowadzonej

dziatalnosci. Zamawiajacy wymaga ubezpieczenia Wykonawcy od odpowiedzialnosci cywilnej,
obejmujacego miedzy innymi zdarzenia losowe powstale przy wykonywaniu $wiadczonej ustugi oraz zatrucia
pokarmowe.

. Wykonawca bedzie prowadzit ksiazke , w ktorej beda dokonywane wpisy dotyczace jakosci wykonywanej

ustlugi oraz uwagi.

. Wykonawca zobowiazany bedzie do odbioru odpadéw pokonsumpeyjnych w wyznaczonym przez

Zamawiajacego magazynie odpadow medycznych, nie rzadziej niz zakladaja to przepisy dotyczace odpadow
pokonsumpcyjnych.

. Jednoczesnie Wykonawca po podpisaniu umowy przedstawi do wgladu umowe na utylizacje odpadow

pokonsumpeyjnych.

. Wykonawca zapewni 500 sztuk zestawow stolowych jednorazowych (kubek na gorace napoje, zamykany

pojemnik na zupe, pojemnik dzielony na drugie danie, pojemnik zamykany na suchy prowiant, sztucce) -
dostarczone w pierwszym tygodniu umowy.

WYMAGANIA SANITARNE

Wykonawea odpowiedzialny jest za:
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1) Utrzymanie w nalezytym stanie sanitarno-epidemiologicznym, czysto$ci pomieszczen wraz z wyposazeniem -
miedzy innymi lodowki, zmywarki - przeznaczonych do przygotowywania, produkeji positkéw oraz $rodkow
transportu w zakresie przedmiotu zamowienia.

2) Stan sanitarno-epidemiologiczny, jakosciowy i techniczny realizowanej ustugi cateringowej wobec organow
kontroli Inspekcji Sanitarnej, Inspekcji Weterynaryjnej, PIP.

3) Zatrudniony personel pod wzgledem zdrowotnym i higienicznym, dokumentacje zdrowotna, kontrole higieny
osobiste] ze szczegdlnym uwzglednieniem higieny rak i odziezy.

4) Wlasciwe przechowywanie srodkéw spozywczych.
5) Higieng produkcji, zmywania naczyn transportowych.
6) Jako$ciowa i ilosciowa ocene sposobu zywienia.

7) Pobieranie prob positkow zgodnie z obowiazujacymi przepisami prawa dla zakltadow zywienia zbiorowego w
calym okresie trwania umowy

8) Pobieranie prob wymazow bakteriologicznych w sytuacjach awaryjnych wymagajacych natychmiastowej
interwencji.

9) Zamawiajacy zastrzega sobie prawo wykonania wymazu z naczyn i przekazania ich do badania na koszt
Wykonawcy w sytuacjach awaryjnych.

Termin realizacji zaméwienia: 12 miesig¢cy od daty zawarcia umowy.

14



