Zatacznik nr 4 do Ogltoszenia

SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

A- PRZEDMIOT ZAMOWIENIA

1. Przygotowanie positkow z dostawg do pacjenta w odpowiednio porcjowanych ilosciach
zabezpieczajacych dzienne racje pokarmowe w systemie bemarowym z petng obstugg (dostawg
zastawy stotowej, rozdaniem positkdw, odbiorem brudnej zastawy stotowej | myciem) w oddziatach
Szpitala Powiatowego w Pruszkowie w ciggu 12 miesiecy.

2. Przygotowanie positkow oraz dostarczenie do miejsca odbioru positkow w placowce ZOL Szpitala
Powiatowego w Pruszkowie w odpowiednio porcjowanych ilosciach zabezpieczajgcych dzienne racje
pokarmowe, bez petnej obstugi (bez rozdania positkow, bez odbioru brudnej zastawy stotowej) w ciggu
12 miesiecy.

Dostarczanie positkdw do siedziby Zamawiajacego odbywa¢ sie bedzie 3 razy dziennie.

B- OPIS SZCZEGOLOWY

1. Wykonawca zobowigzany jest zapewni¢, ze proces przygotowania, transportu i dostawy positkéw bedzie
spetia¢ wszelkie wymagane normy sanitarne, okreslone w obowigzujgcej ustawie z dnia 25 sierpnia 2006 r.
o Bezpieczenstwie Zywnosci i Zywienia (tekst jednolity Dz. U. z 2019 poz. 1252), w aktach wykonawczych
wydanych na ich podstawie, a takze z zasadami systemu HACCP oraz Rozporzadzeniem (WE) nr852/2004
Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29.04.2004 r. w sprawie higieny srodkéw spozywczych.

Wykonawca ponosi wytgczng odpowiedzialno$¢ za przestrzeganie Zasad Dobrej Praktyki Higienicznej
(GHP), Dobrej Praktyki Produkcyjnej (GMP) i systemu Analizy Zagrozen i Krytycznych Punktéw Kontroli
(HACCP).

2. Wykonawca zobowigzany jest do codziennego przygotowywania, gotowania i dowozenia positkow
catodniowych wg norm i zasad zywienia przypisanych placéwkom stuzby zdrowia, odpowiadajgcym
obowigzujgcym przepisom dotyczgcym bezpieczenstwa zywnosci i zywienia, z uwzglednieniem diet scisle
wg potrzeb Zamawiajacego oraz zgodnie z jadtospisem sporzadzanym sukcesywnie przez dietetyka
Wykonawcy, przez caty okres trwania umowy.

3.Wykonawca zobowigzany jest dostarcza¢ przygotowane positki w taki sposéb, by na kazdym etapie
transportu zabezpieczyé positki przed zanieczyszczeniem, skazeniem, zmiang temperatury i utratg
wiasciwosci estetycznych i smakowych zgodnie z ustawg z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie
zywnosci i zywienia (tekst jednolity DZ. U z 2010, Nr 136,p0z.914 z pozn.zm.) oraz Rozporzadzeniem (WE)
nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29.04.2004 r. w sprawie higieny srodkdéw spozywczych.

4. Realizacja zamdéwienia odbywac sie bedzie w systemie ciggtym obejmujacym prace w soboty, niedziele i
dni swigteczne.

5. Przez pojecie catodobowego wyzywienia pacjenta (osobo-positku) nalezy rozumie¢: catodzienne
wyzywienie jednej osoby (pacjenta) uwzgledniajgce $niadanie (zupa mleczna+np pieczywo, masto, dodatek
do pieczywa, oraz dodatek warzywno-owocowy+kawa mleczna), obiad (positek dwudaniowy+kompot) i
kolacje (pieczywo+masto, 2 dodatki do pieczywa, dodatek warzywno-owocowy+kompot), a w przypadku
niektorych diet réwniez Il $niadanie i podwieczorek, ktérych koszt jest wliczony do positkéw podstawowych. I
Sniadania i podwieczorki przystugujg okreslonym dietom: cukrzycowa, bogatobiatkowa, trzustkowa, dla
matek karmigcych.

6. Wykonawca zapewni najwyzszy standard bezpieczenstwa produkcji positkbw, w zgodzie z
obowigzujgcymi obecnie przepisami sanitarnymi, a co za tym idzie ich czystos¢ mikrobiologiczng oraz
fizykochemiczna.

7. Wykonawca jest zobowigzany do takiej organizacji dostarczania positkow, aby zminimalizowaé czas od
powstania gotowych potraw do dostarczenia ich do Zamawiajgcego. Dowéz oraz obstuge wg. wytycznych
Wykonawca winien wkalkulowa¢ w koszt positkdw.

8. Na etapie realizacji umowy Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do zmiany diet, jak rowniez co do ilosci
positkow w zaleznosci od potrzeb i ilosci leczonych pacjentow.

9. Wykonawca zobowigzany jest poda¢ w ofercie ceny catodziennego wyzywienia z uwzglednieniem
specyfiki diet, odrebnie dla sniadania, obiadu i kolacji. Nalezy poda¢ usredniony koszt dla wszystkich
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rodzajow diet z podziatem na cene dla jednostki ZOL Szpitala Powiatowego oraz cene dla Oddziatow
Szpitala Powiatowego.

Jednostka ZOL Szpitala Powiatowego w Pruszkowie

Rodzaj positku Srednia miesieczna liczba zamawianych

Positkow w jednostce ZOL Szpitala Powiatowego w
Pruszkowie *

SNIADANIE 900
OBIAD 900
KOLACJA 900

*  $rednia miesieczna liczba positkow jest jedynie wartoscig orientacyjng dla Wykonawcy,
zalezy od ilosci aktualnie hospitalizowanych pacjentéw i nie stanowi podstawy dla przysztych
zamowien sktadanych przez Zamawiajgcego.

Oddziaty Szpitala Powiatowego w Pruszkowie

Rodzaj positku Srednia miesieczna liczba zamawianych

Positkow w Oddziatach Szpitala Powiatowego w
Pruszkowie *

SNIADANIE 1500
OBIAD 1800
KOLACJA 1800

*  $rednia miesieczna liczba positkow jest jedynie wartoscig orientacyjng dla Wykonawcy,
zalezy od ilosci aktualnie hospitalizowanych pacjentéw i nie stanowi podstawy dla przysztych
zamowien sktadanych przez Zamawiajgcego.

10. Propozycje 2 tygodniowego jadtospisu z uwzglednieniem niezbednych diet, Wykonawca bedzie
przedstawiat Dietetykowi Szpitala z wyprzedzeniem przynajmniej 7 dni roboczych. Dietetyk Szpitala o
akceptacji jadtospiséw poinformuje w ciggu 2 dni roboczych. W przypadku wniesienia przez Dietetyka
Szpitala uwag lub wnioskéw do jadtospisu, Wykonawca zobowigzany jest je uwzglednic.

11. Jadtospis musi zawiera¢ gramature, kalorycznos$¢, zawartos¢ biatka, ttuszczy, weglowodanow, wit. C,
zelaza i wapnia z uwzglednieniem catodziennego podsumowania. Zamawiajgcy moze zazgda¢ podania
wymiennikow weglowodanowych oraz biatkowo-ttuszczowych w diecie cukrzycowej. Jadtospis powinien mie¢
zawartg informacje o wystepujacych w daniach alergenach.

12. Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zadania zmiany jadtospisu bez podania powodu.

13. Przygotowywane dania powinny by¢ urozmaicone i nie moga powtorzy¢ sie w ciggu tego samego
tygodnia.

14. Dietetyk lub Izba Przyje¢ Szpitala lub inna osoba wyznaczona przez zamawiajgcego, przesyta
Wykonawcy rzeczywiste zapotrzebowanie, uwzgledniajgc ilos¢ i rodzaj diet z poszczegoinych jednostek
organizacyjnych, zgodnie z zat. Nr 2 ,Zestawienie zbiorcze diet na dany dzien” oraz wg. Ponizszego
harmonogramu:
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HARMONOGRAM ZAMAWIANIA | DOSTARCZANIA POSILKOW

Godzina, do ktérej Godziny dostarczania

Zamowienia na: przestane zostanie
positkdw

zamowienie
SNIADANIE 600 700~ /4
(+drugie $niadanie)
OBIAD 1000 1200 - 1230
(+podwieczorek)
KOLACJE 1400 15% - 16%

Do godz. 6.00 Zamawiajgcy przekazuje Wykonawcy zamowienie na sniadanie - pocztg elektroniczng
(ewentualnie faksem, w sytuacjach wyjgtkowych telefonicznie).

W godz. 7:00 - 7.45 Wykonawca winien dostarczy¢ zamoéwienie do wyznaczonego pomieszczenia w
budynku Szpitala oraz do wyznaczonego pomieszczenia w budynku ZOL.

Do godz. 10.00 Zamawiajagcy przekazuje Wykonawcy zamoOwienie na obiad - pocztg elektroniczng
(ewentualnie faksem, w sytuacjach wyjgtkowych telefonicznie).

W godz. 12:00 - 12.30 Wykonawca winien dostarczyé zaméwienie na obiad do wyznaczonego
pomieszczenia w budynku Szpitala oraz do wyznaczonego pomieszczenia w budynku ZOL.

Do godz. 14.00 Zamawiajacy przekazuje Wykonawcy zaméwienie na kolacje - pocztg elektroniczng
(ewentualnie faksem, w sytuacjach wyjgtkowych telefonicznie).

W godz. 15:30 - 16.00 Wykonawca winien dostarczyé zamoéwienie na kolacje do wyznaczonego
pomieszczenia w budynku Szpitala oraz do wyznaczonego pomieszczenia w budynku ZOL.

S T T S

15. Positki dodatkowe t.j. drugie sniadanie i podwieczorek (w przypadku diety cukrzycowej) moga byc¢
dostarczane w nastepujgcy sposéb:

» drugie Sniadanie — razem ze $niadaniem,

» podwieczorek — razem z obiadem,

pod warunkiem, iz bedg odpowiednio oznakowane (np. , Il $niadanie”).

16. Wykonawca dostarcza zaméwione positki zgodnie ze zitozonym zamoéwieniem w termosach
transportowych do wyznaczonego przez Wykonawce pomieszczenia dystrybuciji positkdw na poziomie -1 w
Szpitalu oraz do Wyznaczonego pomieszczenia w jednostce ZOL.

17. Dietetyk szpitalny lub inna osoba wyznaczona przez Zamawiajgcego, nadzoruje ustuge dystrybuciji
positkéw, 1j.:
<> Dokonuije kontroli czystosci $rodka transportu.
<> Nadzoruje osoby Firmy cateringowej wyktadajgce-rozdzielajgce termosy,  pojemniki
gastronomiczne z potrawami na wézki transportowe.
<> Dokonuije kontroli przyjmowanych positkéw wg. Karty Kontroli Dostaw
a. punktualnos¢ dostawy
b. ilos¢ dostarczonych porcji
c. wielkosci porcji (gramatura)
d. zgodnos$c¢ rodzaju positkdw z zamowionymi dietami i jadtospisem
temperatura, wg wytycznych ofertowych.
< W przypadku stwierdzenia nieprawidtowosci w przeprowadzonej kontroli, dokumentuje sie jg
odpowiednio w dokumencie karty rozbieznosci/ karty reklamacji - zat. Nr 3
<> Wybiorczo nadzoruje pracownikéw Firmy cateringowej w wydawaniu positkéw w oddziatach w
ustalonym przedziale czasowym:

Sniadanie - 8.00-9.30

Obiad- 13.00- 14.00
Kolacja - 17.00-18.00
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Pielegniarka dyzurna nadzoruje wydawanie positku by byty podane zgodnie z zamowieniem i zleceniem
lekarskim. Pacjenci ze wskazaniami epidemiologicznymi, dostaja positki w naczyniach jednorazowych.

18. Dietetyk szpitalny lub inna osoba wyznaczona przez Zamawiajgcego, nadzoruje proces utrzymania
czystosci przez Wykonawce.

19. Wykonawca zobowigzany jest do rozpatrzenia reklamacji zgtoszonej na dokumencie karty rozbieznosci -
zat. Nr 3, niezwtocznie.

20. Zamawiajgcemu przystuguje prawo dochodzenia kar umownych:

A. w wysokosci 5% wynagrodzenia brutto okreslonego w fakturze VAT za dany miesigc - za kazdy
przypadek niewykonania  lub  nienalezytego = wykonania  umowy, w  szczegllnosci
w przypadku niewykonania lub nienalezytego wykonania obowigzkéw o ktérych mowa w szczegétowym
opisie zamowienia.

B. w wysokosci 5 % wynagrodzenia brutto okreslonego w fakturze VAT za dany miesigc -
w przypadku, gdy liczba wadliwych positkébw (m.in.: nieprzestrzeganie godzin wydawania
i zabierania positkébw oraz naczyn, zmiany jadtospisu bez uzgodnienia z dietetykiem szpitala,
nieodpowiednia temperatura, estetyka oraz walory smakowe podanego positku, np. przesolenie) w
danym miesigcu rozliczeniowym przekroczy 15% ogélnej liczby positkéw; Wykonawca oprocz tej kary
umownej zaptaci tez kary wynikajgce z pkt A;

C. w wysokosci 10 % catkowitej wartosci przedmiotu umowy brutto, w przypadku odstapienia od umowy
przez Wykonawce z przyczyn lezacych po jego stronie lub odstgpienia od umowy przez Zamawiajgcego
z przyczyn lezgcych po stronie Wykonawcy.

21. Kary umowne Zamawiajgcy moze potrgca¢ w pierwszej kolejnosci z naleznych faktur, a nastepnie z
zabezpieczenia nalezytego wykonania umowy.

22. Zamawiajgcemu przystuguje prawo dochodzenia odszkodowania uzupetniajgcego w przypadku
powstania szkody przekraczajgcej wysokosé zastrzezonych kar umownych.

C- WYMOGANIA DIETETYCZNE

1. Positki bedg odpowiednio zbilansowane pod wzgledem: wartosci kalorycznej, odzywczej oraz grup
produktéw zgodnej z aktualnymi zaleceniami Instytutu Zywnosci i Zywienia. Przygotowane zgodnie z
przyjetymi zasadami dla pacjentéw szpitala z zachowaniem sezonowosci oraz specyfikg schorzen
pacjentéw danego oddziatu.

2. Positki bedg urozmaicone pod wzgledem: barwy, smaku, doboru produktéw.

3. Positki bedg spetnia¢ wymagania diet obowigzujacych w zywieniu szpitalnym. Racje pokarmowe, ich
warto$¢ kaloryczng i zawarto$¢ sktadnikéw odzywczych powinny byé zgodne z aktualnymi Normami
zywienia dla populacji Polski opracowanymi przez Instytut Zywnosci i Zywienia oraz zaleceniami opartymi
na podstawie monografii ,Zasady prawidtowego zywienia chorych w szpitalach” wyd. Instytut Zywnosci i
Zywienia (Warszawa, 2011 r.) i ,”’Podstawami naukowymi zywienia w szpitalach” (Warszawa, 2001).

4. Przygotowywanie positkbw odbywaé sie bedzie z uwzglednieniem diet stosowanych w szpitalu wg.
Zatagcznika nr 1

5. Positki bedg wykonane ze swiezych i naturalnych produktéw, bez uzycia produktéw gotowych i wysoko-
przetworzonych (m.in. sosow, zup, konserw miesnych, satatek konserwowych itp.).

6. Wykonawca przy sporzadzaniu jadtospiséw uwzgledni sezonowos¢ dostepnych na rynku swiezych
produktéw, szczegdlnie warzyw i owocéw.

Wyklucza sie:
[0 wyroby podrobowe, wedliny drobno mielone, wedliny ttuste — z zawartoscig ttuszczu powyzej
20%,

[1 miesa ttuste, ze sciegnami, kosémi, miesa odpadkowe, miesa peklowane,
[1 warzywa i owoce konserwowane lub marnowane (dopuszczalne sg oliwki),
[1 owoce pestkowe t.j. wisnia, czeresnia, Sliwka,
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tluszcze takie jak: smalec, stonina, boczek, téj wotowy i barani,
dostadzane pieczywo np. barwione karmelem,

potrawy zawierajgce sztuczne barwniki

torty i ciastka z kremem.

I

7. Zamawiajacy nie dopuszcza do stosowania mieszanki mastowej dla pacjentéw, jedynie masto prawdziwe
0 zawartosci ttuszczu 82%, z wyjatkiem diety watrobowej, cukrzycowej, weganskiej gdzie wymagane jest
dobrej jakosci masto roslinne konfekcjonowane.

8. Wszystkie jogurty, kefiry, maslanki, serki, desery ryzowe, soki warzywne powinny by¢ dostarczane w
jednostkowych opakowaniach. Dostarczane produkty jednostkowe powinny mie¢ widoczng date waznosci.

9. Dzem oraz desery (tj. butki drozdzowe, ciasto, galaretki, budyn, kisiel) powinny by¢ dostarczane
w opakowaniach jednostkowych/jednorazowych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia.

10. Dodatki $niadaniowe, kolacyjne, wymagajgce krojenia takie jak np.wedlina Wykonawca poporcjuje
indywidualnie dla kazdego pacjenta wg zamawianej ilosci, w taki sposéb, aby mozliwa byta kontrola wagowa
kazdej porcji z osobna. Zamawiajgcy nie wyraza zgody na porcjowanie dodatkéw wagowo wspdlnie dla
wszystkich pacjentéw oddziatu, nie dopuszcza sie pakowanie wedlin,jaj w torebki.

11. Forma dostarczonych positkéw winna umozliwi¢ ich estetyczne i apetyczne porcjowanie i serwowanie.

12. Wykonawca odpowiada za transport positkdw (trzy razy dziennie), w tym za zapewnienie odpowiednich
pojemnikéw (termoporty z wymiennymi wktadami oraz pojemniki GN) wymaganych odrebnymi przepisami
oraz zobowigzany jest do odebrania i mycia pojemnikow na wiasny koszt. Pojemniki powinny byc¢
dostosowane do transportu zywnosci, posiada¢ odpowiednie atesty, pozwalajgce utrzymac¢ odpowiednig
temperature positkow.

13. Positki powinny mie¢ temperature wg. Ponizszych wytycznych:

- gorace zupy — min. 75°C

- gorgce Il dania (mieso, sos, ziemniaki) — min. 63°C

- gorace napoje — min. 80°C

- dla zywnosci wymagajgcej przechowywania w  warunkach
chtodniczych, takiej jak wyroby garmazeryjne, wedliny i nabiat, temperatura nie moze byé
wyzsza niz 4°C

- dla safatek, surowek — 4-8°C

Zamawiajacy ma prawo pomiaru temperatur dostarczonych positkéw, przy kazdej dostawie. Wykonawca na
koszt wiasny zapewni Zamawiajgcemu termometr do Zzywnosci (pirometr) posiadajgcy Swiadectwo
Wzorcowania odpowiedniego Urzedu Miar w celu walidacji parametrow. Do uczestnictwa w kontroli
temperatury positkéw zobowigzany jest przedstawiciel Wykonawcy.

14. Wykonawca umozliwi dietetykowi szpitala, przedstawicieli Dyrekcji oraz Zespotowi Kontroli Zakazen,
dokonywania kontroli jakosci positkéw, wagi, temperatur i produktéw, z ktérych przygotowywane sg potrawy.

15. Pojemniki, w ktérych bedg dostarczane positki winny by¢ opisane rodzajami diet podanymi na
zaméwieniu.

16. Cukier do napojéw goragcych dostarczany bedzie osobno w kilogramowych opakowaniach (np. raz w
miesiacu).

17. W przypadku dni swigtecznych (np. Wigilia, Wielkanoc) nalezy uwzgledni¢ potrawy tradycyjne (np.
barszcz z uszkami, ryba, potrawy maczne gotowane, jabtecznik, babka, keks, piernik).

18. Zabezpieczania oddziatébw w dodatki jak (sok, herbata sucha, cukier, suchary b/c, serek topiony,
paszteciki sojowe, dzem) zamawiane sg sporadycznie i w niewielkich ilosciach tj.:

cukier - 1 kg - 1 x w miesigcu

herbata sucha - 20 dkg - 1 x w miesigcu

suchary b/c - 2 op. 300g - 1 x w tygodniu

sél - 0,25 kg - 1 x w miesigcu

dzem 330g 1 szt. 1 x w tygodniu
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serek topiony 3 szt. 1 x w tygodniu

pasztecik sojowy bez papryki 2 szt. 1 x w tygodniu

kasza manna - 1kg - 1 x w miesigcu

wafle ryzowe 2 op. — 1 x w tygodniu

kleik ryzowy btyskawiczny - 8 op. 160g - 1 x w tygodniu (w/w dodatki sa wliczone w osobodzien)

D- WYMAGANIA SPRZETOWE ORAZ DYSTRYBUCJI POSILKOW

1. W Oddziatach Szpitala Wykonawca zapewnia:

<> Sprzet do dystrybucji positkow w systemie bemarowym w catej ilosci i asortymencie zabezpiecza
Wykonawca. Przy positkach nalezy dostarczy¢ czysty, estetyczny sprzet (kubki do napojow-(150szt.),
talerze-(150 kompletéw) i sztu¢ce-(150 kompletéw)-w odpowiedniej wielko$ci i pojemnosci — swobodnie
mieszczgce pozgdane racje pokarmowe w kolorze seledynowym lub innym delikatnie pastelowym-
takim ktéry nie bedzie zaburzat estetyki serwowanych positkéw. Naczynia muszg by¢ stabilne, nie moga
nosi¢ sladéw zniszczenia. Positki gorgce nalezy dostarczy¢ na oddziaty w wdzkach bemarowych
wygrzanych w celu utrzymania wtasciwej temperatury positkbw. Wszystkie naczynia jak i pojemniki
zbiorcze muszg posiadac atest dopuszczajacy je do kontaktu z zywnoscia.

< Positki sg serwowane z wozka bemarowego z petnym wykorzystaniem profesjonalnych narzedzi do
porcjowania i serwowania (widelce, szczypce, tyzki ipt.)

<> Po stronie wykonawcy lezy obowigzek zapewnienia we wszystkich jednostkach zamykanego pojemnika
zbiorczego na brudne naczynia i sztuéce.

<> Wpykonawca zobowigzany jest do utrzymania w czystosci pojemnikow przeznaczonych
na brudng zastawe stotowg w oddziatach Szpitala.

<> Brudne naczynia, muszg byé zabrane z jednostek organizacyjnych nie pozniej niz 1 godzine po
rozwiezieniu positkdw.

<> Niedopuszczalne jest pozostawianie brudnych naczyhn pomiedzy positkami.
<> Po stronie Wykonawcy lezy obowigzek odbioru resztek pokonsumcyjnych.

2. W Jednostce ZOL Wykonawca zapewnia:

<> Sprzet do dystrybucji positkow w systemie bemarowym w catej iloéci (2szt) i asortymencie zabezpiecza
Wykonawca. Nalezy dostarczy¢ czysty, estetyczny sprzet (kubki do napojow-80szt, talerze (80
kompletéw) i sztuéce (80 kompletéw) -w odpowiedniej wielkosci i pojemnosci — swobodnie mieszczace
pozadane racje pokarmowe w kolorze seledynowym lub innym delikatnie pastelowym- takim ktéry nie
bedzie zaburzat estetyki serwowanych positkow. Naczynia muszg byc¢ stabilne, nie mogg nosi¢ sladéw
zniszczenia. Wszystkie naczynia jak i pojemniki zbiorcze muszg posiada¢ atest dopuszczajacy je do
kontaktu z zywnoscig. Podczas trwania umowy Wykonawca nie ma obowigzku ich mycia.

< Po stronie wykonawcy lezy obowigzek zapewnienia zamykanego pojemnika zbiorczego z odpowiednim
atestem na resztki pokonsumpcyjne (2szt), bez obowigzku mycia przez zamawiajgcego. Resztki
pokonsumpcyjne z jednostki ZOL odbierane sg raz dziennie, specjalnie przeznaczonym do tych celéw
srodkiem transportu.

3. Dietetyk szpitalny ma prawo odsungé zniszczone lub nie posiadajgce atestu naczynia
do dystrybucji positkdw;

4. W przypadku stwierdzenia wad jakosciowych lub brakéw ilosciowych Zamawiajgcy natychmiast

powiadomi Wykonawce, ktéry po rozpatrzeniu reklamacji dostarczy towar wolny od wad lub uzupetni
dostawe niezwtocznie, tj. do 1 godziny;

5. Wszelkie diety dla pacjentéw ze wskazaniami epidemiologicznymi nalezy wydawa¢ w naczyniach
jednorazowych.

E-DODATKOWE WYMAGANIA OFERTOWE
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1. Przestrzeganie witasciwego schludnego i estetycznego wyglagdu zewnetrznego osdb dystrybuujgcych
positki w Oddziatach Szpitala:

<> Czyste umundurowanie (w biatym lub pastelowym kolorze) opatrzone identyfikatorem imiennym wraz z
Logo firmy (z pod umundurowania nie moze wystawac¢ odziez prywatna) dodatkowo zabezpieczone
fartuchem kelnerskim oséb dystrybuujgcych positki w oddziatach Szpitala

<> fryzura schludna, wiosy zabezpieczone czystym nakryciem ochronnym gtowy u oséb dystrybuujgcy
positki w Oddziatach Szpitala

<> czyste rece bez lakierowanych paznokci, tipsow i bizuterii, zabezpieczone rekawiczkami (na czas
rzeczywistej dystrybucji positkdw) ktére zmieniane sa na biezgco (niedopuszczalne jest
wykorzystywanie tych samych rekawiczek do dystrybucji positkbw w réznych jednostkach) u oséb
dystrybuujgcy positki w Oddziatach Szpitala

<> niedopuszczalne jest $wiadczenie ustugi przez personel nie spetniajgcy wymogéw w zakresie
umundurowania, wtasciwego zachowania czy tez przez personel, kiérego zachowanie mogto by
Swiadczy¢ o stanie nietrzezwosci

< W przypadku zdarzenia niepozadanego tj. podejrzenia, ze pracownik jest pod wptywem alkoholu
zamawiajgcy lub jego przedstawiciel ma petne prawo natychmiastowego odsuniecia od pracy danego
pracownika z uruchomieniem procedury postepowania: zawiadomienie bezposredniego przetozonego,
sporzgdzenie protokotu pisemnego, zawiadomienia policji celem sprawdzenia stanu trzezwosci.

2. Pracownicy wykonawcy rozdajgcy positki w Oddziatach Szpitala, muszg cechowac¢ sie duza kulturg
osobista, zobowiazani sg réwniez do przestrzegania praw pacjenta. Pracownicy Wykonawcy sg zobowigzani
do zachowania tajemnicy co do uzyskanych informacji w toku wykonywania umowy, ktérych ujawnienie
mogtoby doprowadzi¢ do naruszenia dobr osobistych Zamawiajgcego i przebywajacych w zakfadzie
pacjentéw, pod rygorem odpowiedzialnosci odszkodowawczej przewidzianej w przepisach Kodeksu
cywilnego. W tym zakresie Wykonawca zobowigzuje sie do przeszkolenia i uzyskania stosownego
zobowigzania od swoich pracownikéw.

3. Pracownicy Wykonawcy rozdajagcy positki muszg rowniez uwzgledni¢ w swojej pracy aktualng sytuacje
organizacyjna w oddziale w porozumieniu z personelem oddziatu.

4. Pracownicy rozdajac positki, rozdajg je w oparciu o znajomos¢ diet, w sytuacjach niejasnych, trudnych
wspotpracujg z personelem oddziatdw, potrafia nawigza¢ kontakt z pacjentem, ich postawe cechuje:
zyczliwosé, kultura obycia i wyrozumiatosé;

5. Pracownicy Wykonawcy przestrzegaja prawidtowosci dostarczenia wtasciwej diety choremu

6. Odbidr brudnych naczyn, resztek pokonsumpcyjnych z oddziatow (maksymalnie w ciggu 60 minut po
wydaniu positku) :

<> sprzet nalezy zbiera¢ w ilociach jakich dostarczono na oddziat, szpital nie odpowiada za sprzet do
dystrybucji positkbw; wszelkie nieporozumienia wyjasnia¢ z personelem odpowiedzialnym;
<> utylizacja resztek pokonsumpcyjnych z spoczywa po stronie wykonawcy

7. Personel Wykonawcy jest zobowigzany do:

<> usuniecia wszelkich usterek powstatych w czasie dystrybuciji positkow (np. rozlane napoje) na oddziaty
Szpitala;

< sprawdzenia czy w Oddziatach Szpitala nie pozostaty niezabrane naczynia po ostatnim positku
w danym dniu,

<> utrzymania wtasciwego stanu sanitarnego i epidemiologicznego sprzetu przeznaczonego do dystrybucii;

<> ponoszenia odpowiedzialnosci prawnej i materialnej za ustuge w stosunku do organéw kontroli (Stacji

Sanitarno-Epidemiologicznej, BHP, P/Poz.), przestrzegania wszelkich przepiséw prawnych w zakresie

dziatalnosci zwigzanej z wykonywaniem przedmiotu zaméwienia w jednostce ZOL oraz w Oddziatach

Szpitala;

8. W celu prawidtowej realizacji ustugi Zamawiajgcy udostepni nieodptatnie powierzchnie wydzielong z
pomieszczen kuchni z przeznaczeniem na przechowywanie, mycie zatadunek, roztadunek itp

F-WYMAGANIA SANITARNO-EPIDEMIOLOGICZNE

1. Wykonawca winien dostarczy¢ Zamawiajgcemu liste personelu bezposrednio zatrudnionego w
procesie przygotowywania positkow wraz z oswiadczeniem, iz posiadajg oni aktualne orzeczenia
lekarskie do celdéw sanitarno epidemiologicznych oraz iz zostali przeszkoleni z przestrzegania zasad
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higieny rak.

2. Wykonawca winien dostarczy¢é wykaz samochodéw do przewozu zywnosci, ktére bedg uzywane do
realizacji zaméwienia wraz z ksero dowodu rejestracyjnego i pozytywnej opinii sanitarnej.

3. W sytuacji zatrudnienia nowych pracownikéw, ktérzy bedg bra¢ bezposredni udziat w procesie
przygotowania positkéw oraz w odniesieniu do samochodéw pierwotnie nie wskazanych do realizacji
zamowienia, Wykonawca zobowigzany jest kazdorazowo uaktualnic¢ liste/wykaz i przedstawi¢ aktualne
zatgczniki.

4. Wykonawca zobowigzany jest do pobierania i przechowywania prébek wydanych positkéw w specjalnie
przeznaczonych do tego lodéwkach przez okres 72 godzin od dnia wydania positkbw. Pobieranie prébek i
ich przechowywanie bedzie odbywato sie zgodnie z wymogami Rozporzgdzenia Ministra Zdrowia z dnia
17 kwietnia 2007 r. w sprawie pobierania i przechowywania prébek zywnosci przez zaktady zbiorowego
zywienia typu zamknietego (Dz. U. z 2007 r., Nr 80, poz. 545 ze zm.)

5. Wykonawca zobowigzany jest zapewni¢ standard zywienia obowigzujacy w szpitalnictwie z
uwzglednieniem mozliwosci realizacji odpowiednich diet oraz zapewni¢ odpowiedni sktad i kalorycznosc
positkbw w oparciu o system HACCP zgodnie z ustawg z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie
zywnosci i zywienia (tekst jednolity Dz. U. z 2019 r. poz. 1252) oraz stosownie do wykazu norm
dziennych racji pokarmowych dla zaktadéw stuzby zdrowia opracowanych przez Instytut Zywnosci i
Zywienia w Warszawie.

6. Wykonawca zobowigzuje sie do utrzymania wtasciwego stanu sanitarno-epidemiologicznego w swoich
pomieszczeniach, do utrzymania ich w biezacej czystosci.

7. Wykonawca zobowigzuje sie do stosowania $rodkéw myjgcych, czyszczacych i dezynfekujgcych
dopuszczonych do uzytku w Unii Europejskiej.

8. Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do biezgcej kontroli pod wzgledem sanitarno— epidemiologicznym
zaréwno kuchni Wykonawcy, pojazddéw do transportu zywnosci oraz pojemnikow, w ktérych dostarczana
jest zywnosé, na tej podstawie sporzadza protokét wg. zat nr 4.

9. Zamawiajgcy w kazdej chwili moze wnioskowac o przeprowadzenie kontroli Inspekcji Sanitarnej w kuchni
Wykonawcy.

10. Wykonawca zobowigzany jest do umozliwienia Zamawiajgcemu dokonywania biezacej oceny jakosci
podawanych positkow.

11. Wykonawca przedstawi na kazde zgdanie Zamawiajgcego aktualne zaswiadczenie Inspekcji Sanitarne;
potwierdzajgce, ze srodki transportu Wykonawcy wykorzystywane do realizacji zamdéwienia spetniajg wymogi
dotyczgce przewozu positkdw.

12. Na kazde zadanie Zamawiajgcego Wykonawca przedstawi aktualne zaswiadczenie Inspekcji Sanitarnej o
spetianiu warunkéw sanitarnych, dotyczgcych produkcji positkéw w kuchni Wykonawcy oraz udostepni
probki zywnosciowe na zgdanie instytucji kontrolnych jak rowniez umozliwienie wglgdu w protokoty kontroli.

13. Wykonawca ponosi odpowiedzialnos¢ cywilng w przypadku zawinionych przez niego zatru¢ badz innych
powiktan wynikajacych bezposrednio ze spozycia sporzadzanych i dostarczanych przez niego positkow.

W zalaczeniu:
4 zatgczniki wykorzystywane do ustugi zywienia pacjentéw, tj.:

Zatgcznik Nr 1. Rodzaje diet stosowanych w Szpitalu

Zatgcznik Nr 2. Zestawienie zbiorcze diet na dany dzien

Zatgcznik Nr 3 . Karta rozbieznosci / Karta reklamacji

Zatgcznik Nr 4. Protokét z wizyty kontrolujgcej Kuchnie Centralng Wykonawcy
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