OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA — zatacznik nr 4 do SWZ

1.  Krétki opis przedmiotu zamdwienia

Przedmiotem zamodwienia jest Swiadczenie ustug codziennego i catodobowego wyzywienia chorych przy
wykorzystaniu zaplecza oraz sprzetu bedacego wtasnoscig Samodzielnego Publicznego Wojewddzkiego Szpitala
Specjalistycznego w Chetmie (zgodnie z wymaganiami sanitarno-epidemiologicznymi oraz wymogami
Rozporzadzenia WE nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29.04.2004 r. w sprawie higieny
srodkéw spozywczych (Dz. Urz. UE L 139 z 2004 r. ze zmianami i ustawy z dnia 25.08.2006 r. o bezpieczenstwie
zywnosci i zywienia (tj. Dz. U. z 2020 r., poz. 2021 z pdzn. zm.) oraz aktow wykonawczych wydanych na jej
podstawie z uwzglednieniem zmian wprowadzanych w okresie trwania umowy. Przygotowanie positkéw
realizowane bedzie zgodnie z zasadami systemu HACCP (wymdg dotyczy petnego okresu trwania umowy).
Wykonawca powinien dysponowac¢ wykwalifikowanym personelem oraz doswiadczeniem w zywieniu
szpitalnym.

I.  Zakres ustugi
Do obowigzkéw Wykonawcy nalezec bedzie:

1. Sporzadzanie positkéw w ilosciach wynikajgcych z ilosci hospitalizowanych pacjentéw, z uwzglednieniem
wymogow Zamawiajacego i zalecen dietetycznych Instytutu Zywnosci i Zywienia w Warszawie. Podstawa
sporzgdzanych positkdw bedzie jadtospis dekadowy sporzadzony przez upowaznionego pracownika -
dietetyka Wykonawcy, ktéry uwzglednia¢ bedzie zywienie na bazie diety podstawowej, lekkostrawnej
oraz diet specjalnych.

2. Przekazywanie na wszystkie oddziaty szpitalne sktadowych positkéw zgodnie z zamdwiong iloscig
poszczegdlnych diet.

3.  Przestrzeganie odpowiednich temperatur potraw zalecanych przez Instytut Zywnoéci i Zywienia w chwili
dostarczenia ich na oddziaty szpitalne (tj. minimum 65°C (+/- 5°C).

4. Transport positkdw - w systemie termoportéw, termosow, wézkow bemarowych, do wydzielonych
miejsc w oddziatach szpitalnych Zamawiajacego:

1) Pawilon A, B, C, — w systemie termoportow i termosow szczelnie zamknietych (posiadajacych
sprawne uszczelki). Wyzej wymienione pojemniki odbierane bedg po wydaniu poszczegdlnych
positkdw na oddziatach.

2) Pawilon 1A, 1B, 1C, 1D — w systemie wdzkéow bemarowych posiadajgce pojemniki GN ze
sprawnymi uszczelkami.

UWAGA: Wykonawca zobowigzany jest do wyposazenia Zamawiajgcego w w/w system wtasnym

staraniem i na witasny koszt oraz do utrzymywania go w nalezytym stanie technicznym.

5. Dostarczanie naczyn jednorazowych do Oddziatu Intensywnej Terapii oraz do sal epidemiologicznego
nadzoru w pozostatych oddziatach - bez finansowego obcigzania Zamawiajacego.

6. Zabezpieczenie odpowiedniej ilosci nakry¢ stotowych adekwatnie do ilosci pacjentow i liczby
planowanych w danym dniu positkéw w poszczegdlnych oddziatach.

7. Prowadzenie barku ogdlnodostepnego dla personelu i oséb odwiedzajacych.

8. Przygotowanie positkdw regeneracyjnych i profilaktycznych (zgodnie z rozporzgdzeniem Rady Ministrow
z dnia 28 maja 1996 r.) i ztozonym zamodwieniem dla wytypowanych pracownikéw Szpitala.

9.  Odbidr brudnych termoportéw, termosow, wozkéw bemarowych i zastawy stotowej z oddziatéw oraz
ich transport, oraz sprawdzenie kompletnosci.

10. Odbidr i utylizacja odpaddw pokonsumpcyjnych z oddziatéw oraz dostarczanie do kazdego positku
pojemnikdéw na te odpady. (np. plastikowych zamykanych opakowan po zuiytych produktach
spozywczych)

11.

UWAGA: Wykonawca odbiera z Oddziatdw: Obserwacyjno - Zakaznego, Dermatologicznego,

Pulmonologicznego, Oddziatu Intensywnej Terapii oraz sal nadzoru epidemiologicznego odsgczone

odpadki pokonsumpcyjne do magazynu odpaddéw szpitalnych. Zaréwno odpadki pokonsumpcyjne jak

réwniez naczynia jednorazowe ze wszystkich w/w oddziatéw sg utylizowane przez firme, z ktérg

Zamawiajacy posiada aktualng umowe, na koszt Wykonawcy. Nota obcigzeniowa za ustuge dla

Wykonawcy jest wystawiana przez wyznaczone osoby — Dziat Techniczny, Dziat Ksiegowosci.
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Zabezpieczenie ilosci srodkdéw transportu wewnetrznego wtasnym staraniem zgodnie z potrzebami
Zamawiajacego.

Zmywanie i dezynfekcja termoportow, termoséw, wozkow bemarowych, wszystkich naczyn stotowych,
a takze innych urzadzen stuzgcych do przechowywania, przewozu i podawania zywnosci, zgodnie z
przepisami sanitarno - epidemiologicznymi, do ktérych stosowania zobligowane sg zaktady opieki
zdrowotnej.

W oddziatach Obserwacyjno - Zakaznym, Dermatologicznym, Pulmonologicznym naczynia sg myte i
wyparzane w zmywarko-wyparzarkach znajdujgcych sie na wyposazeniu tych oddziatéw lub myte
recznie i wyparzane w wyparzarkach przez personel oddziatéw. Ptyny do mycia, inne potrzebne srodki
zapewnia Wykonawca ustugi. W Oddziale Intensywnej Terapii oraz w salach nadzoru
epidemiologicznego w pozostatych oddziatach Wykonawca zapewnia naczynia jednorazowe.

Okresowo Wykonawca zobowigzany jest rdwniez do dostarczania ptynu do mycia naczyn na inne
oddziaty zgodnie ze zgtoszonym zamédwieniem .

Utrzymanie w nalezytym stanie technicznym i higienicznym pomieszczen Kuchni i wszelkiego sprzetu.
Utrzymanie w czystosci ciggdw komunikacyjnych w pawilonie 1A i 1H oraz windzie, w przypadku gdy
nastgpi rozlanie positkdw w trakcie ich transportu oraz kazdorazowo po zakonczeniu pracy Kuchni.
Wyposazenie wszystkich oddziatow w sprzet do porcjowania: gatkownice ze stali nierdzewnej do
ziemniakow o pojemnosci 100 g, topatki do naktadania miesa, chochle do zupy mlecznej, bezmleczne;j
oraz zupy obiadowej o pojemnosci 350 ml (oddziat ZOL i ZPO — 250 ml), chochle do soséw o
pojemnosci 150 ml, szczypce do naktadania makaronu, dzbanki do napojow, z pokrywka. W/w sprzet
powinien by¢ na biezgco wymieniany w razie zuzycia przez caty okres swiadczenia ustugi.

Dostarczenie na kazdy oddziat: ,Przyktaddéw porcjowania produktow i potraw” (tyzki, gatki, sztuki itp.)
zgodnie z gramaturg nalezng pacjentowi.

llos¢ tézek w poszczegdlinych oddziatach

Lp. Nazwa oddziatu llos¢ tozek
Oddziat Wewnetrzny | z Pododdziatem Endokrynologicznym i
1 Hematologicznym 56
5 Oddziat Anestezjologii i Intensywnej Terapii 8
3 Oddziat Chirurgiczny 38
4 Oddziat Dermatologiczny 20
5 Oddziat Dzieciecy 19
6 Oddziat Ginekologiczno-Potozniczy i Patologii Cigzy 30
7 Oddziat Kardiologiczny 34
8 Oddziat Laryngologiczny z Pododdziatem Okulistycznym 16
Oddziat Neonatologii z Pododdziatem Intensywnej Terapii i
9 Patologii Noworodka 20
10 Oddziat Neurologiczny i Oddziat Udarowy 36
11 Oddziat Obserwacyjno- Zakazny 2
12 Oddziat Psychiatryczny 75
13 Oddziat Pulmonologiczny 20
14 Oddziat Terapii Uzaleznienia od Alkoholu 24




Zatacznik nr 4 do SWZ

15 Oddziat Urazowo-Ortopedyczny z Chirurgig Kregostupa 37
16 Oddziat Urologiczny 18
17 Zaktad Opiekunczo- Leczniczy Psychiatryczny 20
18 Szpitalny Oddziat Ratunkowy 8
19 Zaktad Opiekunczo-Leczniczy 55
20 Zaktad Pielegnacyjno - Opiekunczy 29
91 Oddziat Medycyny Paliatywnej 18
29 Hostel dla oséb z zaburzeniami psychicznymi 20
23 Oddziat Dzienny Psychiatryczny 35 (docelowa liczba pacjentéw)
RAZEM 666
+ planowane dodatkowe tézka (pawilon D) w ilosci 72
lll. Positki obejmuja

1. Sniadanie | — wszystkie diety.

2. Sniadanie Il — wszystkie dzieci, ZPO, ZOL, Oddziat Medycyny Paliatywnej, matki karmigce, kobiety
ciezarne, osoby niedozywione, dieta wrzodowa, cukrzycowa i wysokobiatkowa, bezmleczna,
bezglutenowa.

3. Obiad — wszystkie diety.

4. Podwieczorek - — wszystkie dzieci, ZPO, ZOL, Oddziat Medycyny Paliatywnej, matki karmigce, kobiety
ciezarne, osoby niedozywione, dieta wrzodowa, cukrzycowa i wysokobiatkowa, bezmleczna,
bezglutenowa.

5. Kolacja — wszystkie diety.

6. Positek nocny — tzw. kolacja Il — Dieta cukrzycowa.

7. Dodatkowo: sok, jogurt, cukier, sél, herbata, mleko itp. w razie potrzeb oddziatéw szpitalnych.

IV. Godziny wydawania positkdw na oddziaty szpitalne

1. Sniadanie | — 8.00 - 9.00

2. Sniadanie I1 —10.00 -10.30

3. Obiad —12.30-13.30

4. Podwieczorek — 15.30 — 16.00

5. Kolacja I, kolacja Il - 17.30-18.30

V. Wykaz diet oraz wymagania dotyczace positkoéw

1. Dieta podstawowa

2. Dieta tatwostrawna (lekkostrawna)

3. Dieta tatwostrawna z ograniczeniem ttuszczu

4. Dieta fatwostrawna z ograniczaniem substancji pobudzajacych wydzielanie soku zotagdkowego

5. Dieta z ograniczeniem tatwo przyswajalnych weglowodanéow

6. Dieta bogatobiatkowa (wysokobiatkowa)

7. Dieta o zmienionej konsystencji — $cista

8. Dieta o zmienionej konsystencji — ptynna

9. Dieta o zmienionej konsystencji — papkowata

10. Dieta o zmiennej konsystencji - do zywienia przez sonde (zgtebnik lub przetoke)
11. Dieta przeciwbiegunkowa
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Inne- dieta bezglutenowa, bezmleczna, wegetarianska, ziemniaczana itd.

W przypadku specyficznych schorzen na zlecenie lekarza prowadzacego osoba zamawiajgcg diete z

oddziatu ma prawo wprowadzi¢ zmiany w jadtospisie.

Positki przygotowane przez Wykonawce powinny by¢ urozmaicone, o wysokiej jakosci, posiadac

wiasciwe walory smakowe i estetyczne i nie mogg sie powtarzaé czesciej niz co 10 dni.

Podstawe do sporzgdzania positkdéw dla pacjentéw Szpitala stanowia:

1) wykaz diet zawarty w punktach 1-12;

2) normy Zzywienia, dzienna racja pokarmowa, zasady racjonalnego odzywiania, zasady
prawidtowego ukfadania jadtospisdw z uwzglednieniem sezonowosci;

3) indywidualne diety wedtug zlecen lekarskich.

Wykonawca opracowuje jadtospis dekadowy (10 dni) z gramaturg potraw. Opracowany jadtospis na 7

dni przed wprowadzeniem do realizacji Wykonawca przedktada do akceptacji dietetykowi szpitalnemu

(w razie zastrzezen dietetyk szpitalny ma mozliwos¢ poprawy jadtospisu).

Wszystkie biezgce zmiany w jadtospisie dekadowym muszg by¢ uzgadniane z dietetykiem szpitalnym i

przez niego zaakceptowane z jednodniowym wyprzedzeniem.

Wraz z dostawg Sniadania Wykonawca zobowigzuje sie dostarcza¢ codziennie jadtospis do wszystkich

oddziatéw i do dietetykdw szpitalnych na dzien biezacy. Jadtospis powinien okresla¢ gramature

sktadnikow przypadajacg na jednego pacjenta w poszczegdlnych dietach oraz numery alergendw w

sktadnikach, w ktérych sie one znajduja.

Wykaz wszystkich alergendw z numerami im przypisanymi bedzie dostarczony na kazdy oddziat na

poczatku realizacji umowy.

W Srode Popielcows, Wielki Pigtek, Wielkanoc, Wigilie i Swieta Bozego Narodzenia jadtospis bedzie

uwzgledniat potrawy tradycyjne.

Wykonawca ma obowigzek przedstawi¢c warto$¢ energetyczng i odzywczg przygotowanych

jadtospiséw. Gramature positkdw, ich wartos¢ kaloryczng i zawarto$¢ sktadnikow odzywczych

wszystkich positkdbw Wykonawca przekazuje przynajmniej 2 razy w tygodniu Zamawiajgcemu

(dietetyczkom szpitalnym) dla diety podstawowej i tatwo strawnej oraz 1 raz w miesigcu dla wszystkich

diet.

Wykonawca zobowigzuje sie do przestrzegania wartosci energetycznej dla wszystkich diet 2300-2500

kcal w codziennych jadtospisach oraz wartosci odzywczej w jadtospisach dekadowych réwniez dla

wszystkich diet:

1) biatko 10-15%,

2) ttuszcze 20-35%,

3) weglowodany 50-70%

opracowanych przez Instytut Zywnosci i Zywienia, biezaco aktualizowane.

Positki przygotowywane bedg z produktéw zakupionych przez Wykonawce. Zakup i transport

produktéw spozywczych, bedacych podstawg przygotowania positkdw bedzie odbywat sie

w sposob gwarantujacy Swiezosc i bezpieczenstwo sanitarno-higieniczne przygotowywanych dan.

Przygotowywanie positkbw odbywaé sie bedzie w Kuchni Zamawiajacego, ktéra zostanie

wydzierzawiona Wykonawcy odrebng umowa. Wykonawca zobowigzany jest uzyska¢ stosowne

zezwolenie Stacji Sanitarno-Epidemiologicznej na realizacje ustugi zywieniowej w pomieszczeniach

Kuchni.

Wykonawca poza przygotowaniem positkdw podstawowych i diet zleconych przez Zamawiajgcego,

zobowigzuje sie do:

1) codziennego wydawania (w porze $niadania) dodatkdow biatkowych dla pacjentéw wymagajgcych
wyzszej podazy biatka, zalecanych przez lekarza;

2) wydawania suchego prowiantu pacjentom wyjezdzajgcym na badania diagnostyczne poza
siedzibe Zamawiajgcego, w ilosci rekompensujacej utracony positek danego dnia. Realizacja
powyzszego odbywac sie bedzie na podstawie indywidualnych zgtoszen sktadanych przez
upowaznione osoby Zamawiajgcego.

Dzienne racje pokarmowe oraz wartosci energetyczne i sktadniki odzywcze positkéw beda zgodne z

wytycznymi Instytutu Zywnosci i Zywienia w Warszawie dotyczacymi wyzywienia pacjentéw oraz z

obowigzujgcymi normami zaktadowymi okreslajgcymi ilos¢ gotowego produktu w gramach na osobe.

Wykonawca zobowigzuje sie do stosowania diet specjalnych okreslonych przez Zamawiajgcego. W

zakresie nie uregulowanym przez Zamawiajgcego zastosowanie majg zalecenia Instytutu Zywnosci i

Zywienia.
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27. Wykonawca zobowigzany jest prowadzi¢ na biezgco dokumentacje ilosci i rodzajéow wydawanych
positkdw z uwzglednieniem ich gramatury i wartosci kalorycznych, a takze terminéw dostaw oraz
udostepniac jg na kazdy pisemny wniosek Zamawiajgcego.

28. Wykonawca zobowigzany jest do udostepnienia, na Zzadanie upowaznionego przedstawiciela
Zamawiajacego, szczegotowej procedury przygotowania positkow.

29. Minimalna wymagana gramatura potraw i produktéw lub potraw ,na talerzu” podawanych pacjentom
w jednym positku nie moze by¢ mniejsza niz:
potrawy gotowane:

1)
2)

3)
4)
5)

6)
7)

8)

9)
10)

zupy — $niadanie, obiad i kolacja - mleczne i bez mleczne po 350 ml,

ryz, kasze (gryczana, jaglana, jeczmienna, peczak), makarony - 200 g (do Il dan), do zup — 40 g,
jabtka do ryzu — 100 g, ser twardg do makaronu — 80 g, sos, gulasz, leczo, potrawka - 150 g (min.
60 g miesa); porcja tazanek, pierogéw, kopytek — 250 g;

ziemniaki - 200 g;

napoje ciepte (kawa, herbata, kakao) - 250 ml;

mieso i produkty miesne b. kosci - 100 g; podroby- 100 g; dréb z koscig (udko) - 150 g; ryby
gotowane, pieczone lub smazone - 120 g; , zrazy, kotlet mielony, pieczen rzymska, itp. — 100 g;
pieczywo pszenne, zytnie - 100 g;

masto prawdziwe extra 82%, masto (ttuszcz roslinny) min. 75% ttuszczu — 15 g na Sniadanie, 15 g
na kolacje;

dodatki do pieczywa: wedlina, sery, jaja, dzemy, midd, - 50 g, pasty (miesne, rybne, twarogowe,
jajeczneitp.) - 70 g;

suréwki , satatki, warzywa gotowane do Il dania—150 g;

surowe warzywa lub owoce (w catosci) do Sniadania i kolacji - 60 g.

30. Sporzadzone positki muszg odpowiadac wszelkim rygorom recepturowym, smakowym, estetycznym i
odzywczym przy szczegdlnym zachowaniu norm i dziennych racji pokarmowych opracowanych przez
Instytut Zywnosci i Zywienia — biezgco aktualizowane.

31. Przez catodzienne wyzywienie rozumie sie :

1)

I Sniadanie:

a) zupamleczna / bezmleczna

b) pieczywo mieszane (w zaleznosci od rodzaju diety)

c) masto prawdziwe extra 82%, masto (ttuszcz roslinny) min. 75% ttuszczu

d) dodatek do pieczywa: wedliny wysokiej jakosci (min. 80% miesa), wedliny nizszej jakosci,
np. pasztet, pasztetowa min. 35% miesa, sery, jaja, dzemy, midd, pasty (miesne, rybne,
twarogowe, jajeczne itp.)

e) herbata

f)  owoce lub warzywa(jabtko -w catosSci, pomidor, satata, ogdrek, papryka itp. )

Dla diet cukrzycowych:

a) zupa bezmleczna

b)  napoje bez cukru (cukier osobno po 20 g na osobe do positku)

c) pieczywo graham

g) dodatek do pieczywa wedliny wysokiej jakosci (min. 80% miesa), wedliny nizszej jakosci, np.
pasztet, pasztetowa min. 35% miesa, sery, jaja, pasty (miesne, rybne, twarogowe, jajeczne
itp.)

d)  warzywa (pomidor, satata, ogorek itp. )

2) Il $niadanie i podwieczorek: dla dzieci, pacjentéw ZPO, ZOL, Oddziat Medycyny Paliatywnej, osoby
niedozywione, matki karmigce, kobiety ciezarne oraz dieta wysokobiatkowa, wrzodowa, bezmleczna,
bezglutenowa.

a) kanapka, owoce w catosci ( jabtko, gruszka, owoce cytrusowe itp.),- 120g, desery, jogurt
owocowy, buteczki drozdzowe itp.

Dla diety cukrzycowej:

a) kanapka, owoce (o niskim indeksie glikemicznym), krakersy, jogurt naturalny, kefir, sok
pomidorowy itp.

3) Obiad:

a) zupa
b) Il danie: jadtospis dekadowy (10 dni) zawierajgcy:
* 2 razy mieso drobiowe (w tym 1 raz udko) - w jednym kawatku;
¢ 2 razy mieso wieprzowe (w tym 1 raz kotlet schabowy/bitka wieprzowa, szynka pieczona itp.
- w jednym kawatku;
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¢ 2 razy mieso mielone (kotlet mielony, pieczen rzymska, stek);

¢ 1 raz ryba ( gotowana, pieczona, smazona) - w jednym kawatku;

¢ 1 raz obiad bezmiesny + dodatek owocowy lub warzywny;

¢ 1 raz obiad pdtmiesny; (z uwzglednieniem warzyw strgczkowych — np. fasolka po bretonsku,
pierogi z soczewicy i miesa itp.),

¢ 1 raz gulasz, sos miesny, itp.

c) ziemniaki, kasze, ryz lub makaron

d) suréwka , satatka lub warzywa gotowane

e) kompot, herbata owocowa lub kisiel ptynny.

UWAGA:

1.

2.
3.

Ryba powinna by¢ podawana 3 razy w dekadzie: - jeden raz na obiad + dwa razy (na kolacje lub
$niadanie) w postaci pasty, paprykarza, satatki, itp.

Warzywa stragczkowe bedg podawane 3 razy w dekadzie jako dodatek do Il dani i zup;

Potrawy smazone w diecie podstawowej powinny by¢ podawane 3 razy w dekadzie.

Dla diet cukrzycowych:

a) zupy;

b) napoje bez cukru (cukier osobno po 20 g na osobe);

c) 2-gie danie - miesa gotowane, pieczone wysokogatunkowe - (bez soséw);
d) suréwka lub satatka

UWAGA: W diecie z ograniczeniem tatwo przyswajalnych weglowodandéw (cukrzycowej) nie nalezy

podawac:
1. marchewki i buraczkéw gotowanych,
2. dan obiadowych w postaci kopytek, pierogéw, makaronu z serem, ryzu z jabtkami i sosow itp.,
3. zup obiadowych: kaszy manny na wywarze i zup z dodatkiem biatego ryzu i makaronu.
4) Kolacja:
a) zupa mleczna - dla dzieci i matek karmigcych, kobiet ciezarnych, pacjentéw oddziatow:
Medycyny Paliatywnej, psychiatrycznych, ZOL, ZPO;
b) pieczywo mieszane;
c) masto prawdziwe extra 82%, masto (ttuszcz roslinny) min. 75% ttuszczu;
d) dodatek do pieczywa (wedliny, sery, jajka, pasty, satatki itp.);
e) herbata;
f)  owoce lub warzywa(jabtko- w catosci, pomidor, satata, ogérek, papryka itp.)
5) Il kolacja dla diety cukrzycowej:
a) napoje, pieczywo z dodatkami jak przy $niadaniu/kolacji, kefir, jogurt naturalny.
32. Uwagi:

1) W jadtospisach nalezy uwzgledni¢ réznorodny dobdr produktéw, potraw, technik kulinarnych
oraz sezonowos$¢ warzyw i owocow.

2) Do przygotowania zup mlecznych nalezy uzy¢ mleko o zawartosci 2% ttuszczu.

3) Chleb nalezy dostarcza¢ pokrojony i zapakowany w folie.

4) Masto prawdziwe extra 82%, masto (ttuszcz roslinny) min. 75% ttuszczu.

5) Positki sporzadzane i dostarczane pacjentom muszg by¢é produkowane z surowcéw naturalnych,
Swiezych, wysokiej jakosci, zakupionych przez Wykonawce, przy uwzglednieniu zalecen
dietetycznych Instytutu Zywnoéci i Zywienia w Warszawie oraz ponizszych zasad.

6) W celu podniesienia walorow smakowych Wykonawca zobowigzany jest przy sporzadzaniu

potraw stosowac ziota i przyprawy ziotowe.

Nie dopuszcza sie:

a) produktow typu instant (np. zupy w proszku), pétproduktéw i gotowych produktéw lub
dan mrozonych ( np. pierogi, kluski mrozone, gotowe gotgbki, kotlety, zrazy, pulpety itp.);

b) ziemniakdéw puree z proszku, ziemniakéw suszonych;

c) wedlin ttustych, niskiej jakosci;
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d) mleka w proszku, z wyjgtkiem stosowanego w formie dodatku do zup miksowanych,
papkowatych i ptynnych.
Wykonawca jest zobowigzany zapewnic pacjentom odpowiednig ilos¢ ptynu (250 ml do positku), a
pacjentom oddziatu psychiatrycznego 500 ml do positku. Napoje muszg by¢ ostodzone 10 g cukru
na porcje (oprdcz diety cukrzycowej). Wykonawca bedzie dostarczat wiekszg ilos¢ ptynéw w
okresie letnim oddziatom, ktdre beda to zgtaszaty.
Dieta miksowana, ptynna i papkowata musi by¢ wzbogacona takimi dodatkami jak np. zéttko
gotowane, masto prawdziwe, mleko w proszku, ser biaty, midéd naturalny, mieso miksowane itp.
Diety dla dzieci beda uwzglednia¢: zupy mleczne, ptfatki kukurydziane i mleko - podawane
oddzielnie, wysokogatunkowe wedliny (minimum 80 % miesa), masto prawdziwe 82%, sery
twarogowe, sezonowe warzywa, krojone pieczywo. Na Il $niadania i podwieczorki wymagane sg
owoce sezonowe, jogurty, serki, twarozki, budynie, kisiele, musy owocowe, galaretki, soczki,
chrupki kukurydziane itp. W razie potrzeby zapewnienie przez Wykonawce produktéw
bezglutenowych, bez laktozy i mleka modyfikowanego.

UWAGA: Pacjenci z oddziatu Pediatrii, Ginekologii i Potoznictwa muszg otrzymywaé masto prawdziwe

ekstra 82 % tt., pacjenci z cukrzyca wytgcznie pieczywo graham.

33. Wykonawca zobowijzuje sie do przestrzegania nizej wymienionych punktéw dotyczacych
oddziatéw: Zaktad Opiekuriczo -Leczniczy i Pielegnacyjno — Opiekunczy:

1)

2)

3)

4)

5)

6)

7)

8)

9)

10)

W Zakfadzie Opiekuriczo - Leczniczym i Pielegnacyjno - Opiekuriczym zaleca sie 5 positkdw
dziennie (z uwzglednieniem Il $niadania i podwieczorku dla wszystkich pacjentéw w oddziale
oraz w przypadku cukrzycy, takze Il kolacji).

Wykonawca przy przygotowaniu positkéw dla pacjentow ZOL i ZPO bedzie bazowat na diecie
tatwostrawnej (lekkostrawna). Wymaga sie od Wykonawcy przygotowywania diet, ktore znajdujg
sie w pkt. V_- Wykaz diet oraz stosowania wymagan dotyczace positkdw. Diety indywidualne
bedg przygotowywane (na bazie diety lekkostrawnej, sktad positkow) - wedtug zalecen lekarskich
(zalecenia lekarskie dotyczg zmian w ilosci biatka, ttuszczow, weglowodanéw, witamin oraz
wartosci odzywczej.)

Wszystkie diety zostang przygotowane z zachowaniem zasad diety lekkostrawnej bedacej
dietg wyjsciowa.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zmiany diet w trakcie trwania catej umowy tj. mogg zostac
wytaczone lub dodane nowe diety, stosownie wedtug indywidualnych zlecen lekarskich i
potrzeb Zamawiajgcego. Wykonawca bedzie zobowigzany uwzglednié wprowadzone zmiany.
Wprowadzenie nowej diety lub zmiana diety nie moze wptyng¢ na cene positku.

Gramatura zup obiadowych, mlecznych i bezmlecznych ($niadanie, kolacja), zywienie przez zgtebnik
(sonda) lub przetoke, a takze ptyny do picia (herbata, kompot, itp.) dla ww. oddziatéw to 250 ml.

Positek catodobowy dla pacjentow w Zaktadzie Opiekunczo - Leczniczym i Pielegnacyjno -
Opiekuriczym stanowic bedzie 90% jednodniowego kosztu Zywienia pozostatych pacjentéw.

Il $niadania, podwieczorki i Il kolacje w przypadkach diet, w ktérych jest to zobligowane
zaleceniami racjonalnego zywienia, a takze zupy mleczne / bezmleczne do $niadania i kolacji dla
pacjentow oddziatéw opiekunczych (ZOL, ZPO) nie beda stanowity dodatkowego kosztu, tzn. beda
ujete w wartosci ceny jednostkowej diety 3-6 positkowe;.

Wykonawca zobowigzuje sie do przestrzegania wartosci energetycznej dla wszystkich diet 2300-
2500 kcal w codziennych jadtospisach oraz wartosci odzywczej w jadtospisach dekadowych
rowniez dla wszystkich diet:

a) biatko 10-15%,
b) ttuszcze 20-35%
c) weglowodany 50-70%

opracowanych przez Instytut Zywnoéci i Zywienia, biezgco aktualizowane.
Wykonawca ma obowigzek przedstawi¢ wartos¢ energetyczng i odzywczg przygotowanych
jadtospiséw. Gramature positkdw, ich wartos¢ kaloryczng i zawartosé sktadnikdw odzywczych
wszystkich positkdow Wykonawca przekazuje przynajmniej 2 razy w tygodniu Zamawiajgcemu
(dietetyczkom szpitalnym) dla diety tatwo strawnej i dieta z ograniczeniem tatwo przyswajalnych
weglowodandw (cukrzycy) oraz 1 raz w miesigcu dla wszystkich diet obowigzujgce w oddziale
ZOLi ZPO.
Positki muszg byé przygotowywane z produktéow sSwiezych i naturalnych, bez stosowania
produktow gotowych i wysoko przetworzonych (z pominieciem jogurtow, serkéw, galaretki itp.),
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odpowiada¢ wymogom sztuki kulinarnej z zachowaniem norm zywieniowych iuwzglednieniem
niezbednych skfadnikoéw pokarmowych stosowanych przy zywieniu oséb starszych i chorych.
Positki muszg by¢ urozmaicone i bogate w wartosci odzywcze.

11) Nalezy zwréci¢ szczegdlng uwage na uzycie soli, ktére nie powinno przekroczy¢é 5 gram
dziennie na osobe.

12) Wykonawca przy sporzgdzaniu jadtospiséw uwzgledni sezonowos$¢ dostepnych na rynku swiezych
produktéw, szczegdlnie warzyw i owocéw z wykluczeniem warzyw kapustnych i strgczkowych
oraz roznorodny dobdr technik kulinarnych (szczegdlnie gotowanie w wodzie lub na parze,
duszenie bez wstepnego obsmazania, pieczenie, nie zaleca sie_smazenia).

13) Wyklucza sie stosowanie:

a) produktéw wzdymajacych (tj. kapusty, kalafiora, grochu, bobu, fasoli, soczewicy),

b warzyw i owoce konserwowanych lub marynowanych,

c) owocow pestkowych (wisni, czeresni, sliwki) itp.,

d)  pikantnych przypraw, zasmazek, potraw bardzo kwasnych (np. kapusta kiszona) lub potraw
zakwaszanych octem,

e) pokarmoéw zawierajgcych silne alergeny (cytrusy, truskawki, owoce lesne, miéd, orzechy),

f) puree ziemniaczanego, frytek, plackéw ziemniaczanych,

g)  ttuszczow takich jak: smalec, stonina, boczek, t6j wotowy i barani,

h)  dostadzanego pieczywa np. barwionego karmelem,

i)  tortdw, ciast i ciastek z kremem.

14) Sposbéb przygotowania potraw dla ZPO i ZOL bedzie uwzgledniat tatwiejsze potykanie (nalezy
bezwzglednie wykluczyé potrawy suche, stosowac¢ sosy, owoce i warzywa rozdrobnione,
gotowane, pieczone, mieso, wedliny, jaja itp. mielone).

15) Il $niadania i podwieczorki dla ZPO i ZOL beda zawieraty np. buteczke drozdzowg, jogurt naturalny
lub owocowy, budyn, kisiel, serek, twarozek, nalesniki, racuchy, ryz z jabtkami, owoce miekkie lub
pieczone, satatke owocowg, koktajl z owocdéw i jogurtu naturalnego itp.

16) Wszystkie jogurty, kefiry, maslanki, serki itp. beda dostarczane w jednostkowych opakowaniach.
Produkty jednostkowe bedg miaty widoczng date waznosci.

Wykonawca zobowigzuje sie dostarcza¢ positki odpowiedniej jakosci (wykluczone potrawy:
przypalone, rozgotowane, niedopieczone, zle umyte warzywa itd.) oraz zgodne z zasadg diety. W
przypadku reklamacji positku przez Zamawiajgcego z powodu ztej jakosci oraz zwrotu positku do
Wykonawcy, Wykonawca jest zobowigzany do dostarczenia w przeciggu 45 minut nowego
odpowiedniego positku. Koszt i ryzyko zwigzane z dostarczeniem nowego odpowiedniego positku
ponosi wytgcznie Wykonawca.

1) W razie potrzeby Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do otrzymywania zup bezmlecznych
(zamiast mlecznych) w ramach dziennej racji pokarmowej bez dodatkowych kosztow.

2) Wykonawca zobowigzany jest stosowac¢ procedury systemu Analizy Ryzyka i Kontroli Punktow
Krytycznych (Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCP) przez caty okres trwania umowy.

3) Wykonawca dostarczy Zamawiajgcemu stosowne dokumenty HACCP potwierdzajace wdrozenie
tego systemu w terminie do 90 dni od daty podpisania umowy z Zamawiajacym.

4) Wpykonawca zobowigzany jest do wykonywania ustugi zywieniowej zgodnie z obowigzujgcymi w
tym zakresie przepisami prawa.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo przeprowadzania biezgcych kontroli w kazdym czasie w okresie

trwania umowy:

1) sanitarno-epidemiologicznych oraz przestrzegania zasad HACCP;

2) positkow i procesu ich przygotowania, stosowanych przez Wykonawce artykutow zywnosciowych,
w tym kontroli jakosci na etapie produkcji poprzez degustacje oraz kontroli zgodnosci
dostarczanych positkbw pod wzgledem wagowym (,gramoéwka”) oraz temperatury w chwili
dostarczenia positkdw na poszczegdlne oddziaty.

Przedstawiciel Wykonawcy ma prawo uczestnictwa w biezgcych kontrolach realizacji przedmiotu

umowy przeprowadzanych przez dietetykdw szpitalnych.

W przypadku nieobecnosci przedstawiciela Wykonawcy kontrole beda przeprowadzane zgodnie z

harmonogramem. W takiej sytuacji wyniki kontroli bedg przez Wykonawce honorowane.

Rodzaj uchybien, ktére stwierdzone w wyniku przeprowadzanych przez Zamawiajgcego kontroli

skutkowa¢ beda naliczeniem kar umownych z tytutu nienalezytego wykonania umowy:

1) niezgodno$¢ dostarczanych na oddziaty porcji z zapotrzebowaniem, niezgodnos$¢ sktadowych
poszczegdlnych potraw z jadtospisem;
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2) niewtfasciwa temperatura poszczegdlnych positkow;

3) niewtfasciwa gramatura;

4) nizsza niz 80% zawartos¢ miesa w wedlinach;

5) nieestetyczny wyglad, zapach i podanie positku;

6) negatywne uwagi:

a) biezace personelu i pacjentow;
b) zawarte w zeszytach uwag o zywieniu (po ocenie zasadnosci uwagi)

7) brak codziennego jadtospisu;

8) nieestetyczny wyglad pracownikéw Wykonawcy dostarczajgcych positki — ubran ochronnych, rak i
paznokci;

9) niezgodnos$¢ dostarczanych naczyn i sztuécow z iloscig zamdwionych positkdw/pacjentéw;

10) nieterminowe dostarczenie positkdw do oddziatéw szpitalnych;

11) dostarczenie positkdw przeterminowanych (w opakowaniach producenta zawierajgcych termin
przydatnosci do spozycia);

12) niestosowanie zasad HACCP;

13) niewfasciwy stan sanitarno-epidemiologiczny pomieszczen kuchni, trybu przygotowywania
positkdw, mycia i wyparzania naczyn, termoséw, wézkow do transportdw oraz brak wizualnej
czystosci bemarowych, termoportéw oraz zastawy stotowe;j;

14) niewtasciwe mikrobiologiczne préby czystosciowe.

Kontrole dotyczgce przestrzegania zasad HACCP i stanu sanitarno-epidemiologicznego beda

przeprowadzane przez upowaznionych pracownikdw Zamawiajgcego bez wczesniejszego uzgadniania

terminu z Wykonawcg, w obecnosci pracownika kuchni Wykonawcy.

Codzienne biezgce kontrole positkdbw w zakresie wymienionych w ust. 39 pkt 1-11 bedg

przeprowadzane przez dietetyczki szpitalne.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo kontroli stanu sanitarnego woézkéw bemarowych, naczyn,

termoséw, termoportow.

Positek catodobowy sktada sie z:

1) $niadania stanowigcego 30% wartosci ceny jednostkowej diety 3-6 positkowej;

2) obiadu stanowigcego 50% wartosci ceny jednostkowej diety 3-6 positkowej;

3) kolacji stanowigcej 20% wartosci ceny jednostkowej diety 3-6 positkowej;

4) dieta Scista (gorzka herbata, kleik, suchary) oraz dieta ptynna stanowi maksymalnie 15% wartosci
ceny jednostkowej diety 3-6 positkowe;j.

Il $niadania, podwieczorki i Il kolacje w przypadkach diet, w ktorych jest to zobligowane zaleceniami

racjonalnego zywienia, a takze zupy mleczne do sniadania dla wszystkich diet i kolacji dla dzieci i matek

karmigcych, kobiet ciezarnych, pacjentow oddziatow: opieki paliatywnej, psychiatrycznych nie beda
stanowity dodatkowego kosztu, tzn. bedg ujete w wartosci ceny jednostkowej diety 3-6 positkowe;j.

Przyktad jednodniowego rozliczenia dla poszczegdlnych oddziatéw:

1) ilo$¢ $niadan x 30% wartosci ceny jednostkowej diety 3-6 positkowej = C1;

2) ilos¢ obiaddw x 50% wartosci ceny jednostkowej diety 3-6 positkowej = C2;

3) ilos¢ kolacji x 20% wartosci ceny jednostkowej diety 3-6 positkowej = C3;

4) ilosc¢ diet Scistych i ptynnych x max. 15% wartosci ceny jednostkowej diety 3-6 positkowej = c4
jednodniowy koszt zywienia pacjentow wyniesie: C1+C2+C3 = C

Catkowity miesieczny koszt wykonania ustugi zywienia chorych, okreslany bedzie przez pomnozenie

ilosci poszczegdlnych rodzajéw positkdw w skali miesigca przez ich ceny jednostkowe brutto (przy

uwzglednieniu wyzej opisanego procentowego udziatu).

Do rozliczen finansowych przyjmuje sie ilos¢ faktycznie wydanych positkdw na poszczegdlnych

oddziatach. Kazda specyfikacja winna zawiera¢ ilos¢ wydanych $niadan, obiadéw, kolacji i diet scistych i

ptynnych.

Zamawiajacy (dietetyczki szpitalne) przekaze Wykonawcy zestawienie ilosci diet obiadowych z

poszczegdlnych oddziatéw Szpitala za kazdy dzier roboczy najpdzniej do godziny 9.00 oraz zestawienie

ilosci diet kolacyjno-sniadaniowych do godziny 14.00 z zastrzezeniem mozliwosci wprowadzenia korekt

w nastepujgcych godzinach:

1) s$niadanie —do godziny 7.45;

2) obiad —do godziny 11.00;

3) kolacja —do godziny 16.30;

4) diety indywidualne na zlecenie lekarza niezaleznie od godzin positkow.

Zapotrzebowania zywnosciowe zgtaszane bedg wedtug nazwy oddziatu, rodzaju oraz ilosci diet.



49.

50.

51.

VI.

Zatacznik nr 4 do SWZ

Zamowienia ilosciowe (z podziatem na diety) na wszystkie dni wolne od pracy tj. sobota, niedziela, dni
Swigteczne Zamawiajacy (oddziaty szpitalne) bedzie podawat Wykonawcy na formularzu
"Zapotrzebowanie zywnosciowe" z kazdego oddziatu, zaczynajgc od obiadu pierwszego dnia wolnego
(formularze dostarczone do godziny 8.00), a konczgc na kolacyjno-$niadaniowym ostatniego dnia
wolnego (formularze dostarczone do godziny 13.00). Jednoczesnie Wykonawca ma obowigzek

przyjmowac korekty wszystkich positkbw w dni wolne od pracy oraz w razie bezposrednich zgtoszen z

oddziatéw w dni robocze.

Wykonawca bedzie odpowiedzialny za:

1) wiasciwe przechowywanie srodkéw spozywczych (z uwzglednieniem segregacji, utrzymania
temperatury i innych warunkéw przechowywania, stanu opakowania itp.);

2) higiene produkcji, postepowanie zgodne z przepisami sanitarnymi oraz HACCP, sposéb wydawania
i dystrybucji na oddziaty szpitalne;

3) pobieranie préb i wymazdéw na swdj koszt w sytuacjach awaryjnych wymagajgcych
natychmiastowej interwencji;

4) przechowywania prébek zywnosci zgodnie z Rozporzgdzeniem Ministra Zdrowia w sprawie
pobierania i przechowywania probek zywnosci przez zaktady zywienia zbiorowego typu
zamknietego z dnia 17 kwietnia 2007 r. (Dz. U. nr 80, poz. 545).

Koszty leczenia pacjenta, jakie powstang na skutek zatrucia pokarmowego z winy Wykonawcy beda

obcigzaty catkowicie Wykonawce.

Wymagania dotyczace systemu termoportéw, termoséw i wozkéw bemarowych

Wykonawca bedzie zobowigzany do:

1) zapewnienia odpowiedniej ilosci nowych termoportéw, termoséw, wozkéw bemarowych oraz
pojemnikow GN ze sprawnymi uszczelkami;

2) zapewnienia odpowiedniej ilosci nowych misek, talerzy, kubkéw, pojnikéw, sztuécow (do kazdego
positku dla kazdego pacjenta) oraz zapewnienie naczyn jednorazowych do Oddziatu
Intensywnej Terapii, sal epidemiologicznego nadzoru w pozostatych oddziatach - bez
finansowego obcigzania Zamawiajacego.

3) zapewnienia odpowiedniej ilosci nowych pojemnikéw na dodatki do pieczywa, surowki, satatki
itp.

4) zapewnienia odpowiedniej ilosci nowych tyzek wazowych, dzbankéw z pokrywkami i innych
wymienionych w punkcie Il ppkt 17.

W razie jakichkolwiek ubytkéw lub uszkodzen w/w naczyr (np. zastawy stotowej, rozszczelnienia

pojemnikow GN, termosow) Wykonawca jest zobowigzany do uzupetnienia tych brakéw lub wymiany

uszkodzonych naczyn na nowe.

Wykonawca jest zobowigzany do zachowania ptynnosci wydawania positkbw na oddziaty, w

godzinach podanych przez Zamawiajacego.

Wykonawca ponosi catkowite koszty zakupu produktéw do sporzgdzania positkdw, koszty

przygotowania positkdbw oraz eksploatacji pomieszczen, w tym kosztéw zakupu Srodkéw

czystosciowych i preparatow dezynfekcyjnych, sprzetu niezbednego do eksploatacji kuchni,
wydawania positkdw i utrzymania czystosci oraz odbioru i utylizacji odpadéw pokonsumpcyjnych.

Zatwierdzam:

Dyrektor
Samodzielnego Publicznego
Wojewddzkiego Szpitala Specjalistycznego
w Chetmie

dr Kamila Cwik

/podpis/
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