Zakcznik nr 2 do SIWZ

ZASADY ORAZ ZAKRES WYKONYWANIA USLUGI:

1. Szacunkowa il positkdw - okoto 20 500 osobodni w okresie 12 eieg

2. Realizacja przedmiotu zamoéwieniedzie z uwzgtdnieniem diet i kaloryczrigi positkow.

3. Sporadzanie i dostarczanie positkbw dla pacjentdéw Zaspobpieki Zdrowotnej w Reszlu
odbywa si¢ bedzie zgodnie z obowrujacymi normamizywienia cztowieka. Podstawjest
jadtospis spormizany przez dietetykbw Wykonawcy zaakceptowany zprZemawiajcego.
Wykonawca jest zobowtany do sporgzania jadiospisu dekadowego. Rodzaje kcilaliet
zlecanych przez Zamawigego wyniké bedzie z liczby przebywagych pacjentéw oraz ze
wskaza medyczno- dietetycznych.

4. Ustuga przygotowania positkbw obejmuije:

a) sporadzanie ilgci positkbw wynikajcych ze stanu hospitalizowanych z uvegiglieniem
zalecé dietetycznych,

b) dostarczanie positkow w odpowiednich do tego cealjemnikach Wykonawcy z dostawdo
miejsc wyznaczonych przez Zamawiizggo,

c) odbior pojemnikéw od Zamawiggego,

d) mycie pojemnikéw do transporftywnosci bedzie realizowane przez Wykonagyc

e) mycie zastawy stotowejehzie realizowane przez Zamawieggo,

f) utylizacja odpaddéw pokonsumpcyjnyckdaie realizowana przez Zamawieggo.

5. Wykonawca ma obowrek zapewrd dostarczanie positkbw we wszystkie dni tygodniaady
dziennie zgodnie z parszymi zasadami:

> $niadanie na godz3¥

> obiad na godz. £2

> kolacja na godz.??

» dodatkowe positki dotyee np. diety cukrzycowej, diety wysokobiatkoweydh dostarczane w

uzgodnieniu z Zamawiagym np. drugigniadanie razem z pierwszy§niadaniem.
6. Positki sporzdzane hkhda wg wykonanych przez Wykonawc dekadowych jadtospisow

zatwierdzanych wczaiej przez Zamawiafego, uwzgldniajpce wszystkie rodzaje diet tj.:
lekkostrawna, wysokobiatkowa, niskobiatkowa, attebowa, cukrzycowa, niskokaloryczna,
zotadkowa, lekka, niskosolna, ptynna-sonda, dieta se®j niskottuszczowa i kda inna
okreslona przez Zamawiagego wynikagca z zalece lekarskich.

7. Wykonawca zobowizany jest do wigciwego sporzdzania diet podawanych przez send
uwzgkdnieniem odpowiedniej kaloryczém, wartagci odzywczej, wigciwej konsystencji i iléci
w ml.

8. Wykonawca ma obowzek sporzdzania specjalistycznych diet dla dorostych, orazgledniania
w dietach potraw okoliczrieiowych z okazji npSwiat Bozego Narodzenia, Wielkanocy, itp.

9. Positki powinny by urozmaicone, mugz charakteryzowa sig wysoky jakoscia, posiada
wiasciwe walory smakowe i estetyczne oraz swhwa temperatugy przy réwnoczesnym
Zzapewnieniu sezonowao.

10. Temperatura dostarczonych positkbw powinna wyhosi
o dla zywnosci wymagajce] przechowywania w warunkach chtodniczych, wynegeh

schiadzania 0- 4°C,
o dla potraw poddawanych obrébce termicznej serwoslama gogco, temperatura powinna
Wynosk nie mniej nk 65°C.

11.Dostarczane positki mugdby¢ swieze z bieacej produkcji dziennej nie wymagag dodatkowe]
obrobki technologicznej.

12.Do positkéw naley przewidzi€, np.: $niadanie — kawmleczra, zup; mleczr,

obiad — kompot, kisiel ptynny itp.,
kolacja — najeplanowd herbag wraz z cukrem.

13.Pod pogciem positku nalgy rozumi€ zestaw potraw wchodeych w sktadsniadania, obiadu,
kolacji, o okrélonej wielkasci porcji, przygotowywany zgodnie z zasadami wskazadiety.
Ponadto positek powinien speltiaokreslone w zamdéwieniu szczegolowe wymagania
zamawiagcego np. positek rozdrobniony, zmiksowany. Dziemagja pokarmowa dla diety
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lekkostrawnej sktada sk trzech positkow, npsfiadanie sktadage s¢ z zupy mlecznej, drugiego
dania i cieptego napoju; obiad skilagtaj sk z zupy i drugiego dania i napoju oraz kolacja
skladajca s¢ z dania zimnego lub cieptego i cieptego napojwiebna racja pokarmowa dla diety
specjalnej (np. cukrzycowa, wrzodowa) sktada i 5 positkbw dziennie, gdzie dodatkowo
dochodzi Ilsniadanie i kolacja nocna. Diety lekkostrawne stamoskoto 60 % ogolnej liczby
dziennych racji pokarmowych, 30% diety specjalizhe (w tym Y% to diety wysokokaloryczne
podawane przez sog) 10% diety indywidualne zgodnie ze zleceniem igkian. Procentowe
zapotrzebowanie na eneggilziennej racji pokarmowej sktadagj st z 3 positkbw powinno
wynosk okoto: -sniadanie 30-35% - obiad 35-40% - kolacja 25-30 %.

14.Wykonawca gwarantujez ibedzie produkowat positki z naturalnych produktow odgttradycyjm
nie wywajac produktéw typu instant oraz gotowych produktoviadbwych (np. pierogi memne,
klopsy, gohbki itp.).

15.Wykonawca zobowazuje s¢ do petnego wiywienia pacjentow poleggjego na przygotowaniu
positkbw z podziatem na diety wedtug zaméfvie

16. Wykonawca zapewnia odpowiednie wymaganiaJakpositkow tj. wigciwa ich temperatuy,
kaloryczngd¢ i gramatury, ukfad diet oraz dostarczanie ich wgdiustalonego dziennego
harmonogramuaywienia.

17. Wykonawca aywaé bedzie do produkcji positkdw surowcow i artykutdw wajzszej jakagci.

18. Wykonawca prowadzibedzie proces produkcji oraz dystrybucji positkdw dgie z normami
prawnymi obowazujacymi w polskim prawodawstwie .

19. Wykonawca zobowgrzuje s¢ do przestrzegania zasad higieny przy sgraniu i dostarczaniu
positkbw oraz utrzymania odpowiedniej temperatugyrzéw6z w termosach lub innych
pojemnikach utrzymuagych odpowiedni temperatug positkdw).

20. Wykonawca bhdzie swiadczyt ustugi objte przedmiotem umowy z zachowaniem i
przestrzeganiem #amu sanitarno — epidemiologicznego zgodnie z obpwiacymi przepisami
prawa.

21. Wykonawca zobowizuje s¢ niezwtocznie reagowa na uwagi dotycxe wykonywanej ustugi
kierowane przez osoby odpowiedzialne za nadzérusady po stronie Zamawiagego i sktada
wyjasnienia na pimie w sytuacjach gdy Zamawagly Sk o0 nie zwrdci.

22. Wykonawca zobowizuje st przedstawi@ nazadanie Zamawiacego aktualne badania lekarskie
i dokumenty potwierdzage odbyte przez pracownikOw szkolenia w zakresigehly szpitalnej i
specyfiki pracy.

23. Wykonawca zobowgzuje s¢ do przedigenia do wgidu Zamawiajcemu max w przeddzie
przegcia ustugi:

1) aktualnych ksizeczek zdrowia oséb dostarcaajch positki,
2) zawiadczeéd potwierdzajcych fachowe przygotowanie personelu do realizacgtugi
w zakresie przygotowywania positkéw, np. szkoleursow.

24. Wykonawca zaopatrzy pracownikow begmalnio realizujcych zadanie w czyste i jednolite
ubrania robocze z widoczmazw lub znakiem firmy Wykonawcy, pozwalae na identyfikagj.

25. Wykonawca zobowize zatrudnionych pracownikéw do:

1) zachowania tajemnicy zawodowej na temat wszystkatdwrzé w zwiazku z wykonywaniem
pracy (zachowanie tajemnicy obawuje take po zakaczeniu pracy),

2) poszanowaniu godioi pacjentow,

3) przestrzegania zasad higieny osobistej i estetgrrng/ghdu.

26.Wykonawca ponosi odpowiedziaktoza:

1) niewykonanie lub nienakgyte wykonanigwiadczonej ustugi,

2) utrzymanie w czystei odziezy ochronnej swoich pracownikow podczas realizashugi,

3) szkody w mieniu i na osobach powstate z jego winyrakcie wykonywania przedmiotu
umowy,

4) nieprzestrzeganie przepisow sanitarno — epidemicagch, bhp, p/pa

27. Wykonawca ponosi bedzie wszelkie konsekwencje prawne i finansowe zpmiestrzeganie
przepiséw nakfadanych przez zewwne instytucje kontrolgge np. Pastwowa Inspekcg
Sanitarn, Paistwowa Inspekcg Pracy — w zakresiéwiadczenia ustugi oraz czynég swoich

pracownikow.
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28. Wykonawca hdzie realizowat zalecenia Stacji Sanitarno — Epidérgicznej, Pastwowej
Inspekcji Pracy, sttb p/paarowych oraz zalecenia stukontroli wewrtrzne;.
29.Wykonawca jest zobowzany do pobierania i przechowywania préobek dostargzh positkow w
miejscu ich wytworzenia. Pobdér prébek i ich przesfimanie nasipuje zgodnie z wymogami
Rozporadzenia Ministra Zdrowia z dn. 17 kwietnia 2007r pvasvie pobierania i przechowywania
prébekzywnaosci przez zaktadyywienia zbiorowego typu zamkego/ Dz. U. z dn. 09.05.07 r. nr
80 poz. 545).
30.Wszystkie positki powinny by przygotowywane zgodnie z obaaujacymi normami
zywieniowymi wg InstytutuZywienia i Zywnosci, jak rownig przepisami prawa w zakresie
higienyzywienia, a w szczegoldoi:
o Rozporadzenia (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskidgady z dnia 29
kwietnia 2004 r. w sprawie higieny produktéaywnaosciowych,
o Codex Alimentarius (Kodekgywnosciowy) CAC/RCP 39 — 1993,
o Ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpiésh@ie zdrowotnynzywnosci i zywienia
(Dz. U. Nr 171 poz. 1225)
o norm HACCP
o Oraz wewrtrznymi przepisami Zamawigjego.
31.Wykonawcaswiadczcy ustug ponosi peta odpowiedzialné cywilno — prawn i finansows za
jakos¢ przygotowanych i dostarczanych positkbw oraz zatlskwynikajace z zaniedba przy
przygotowaniu, transporcie i wydawaniu positkow mogh mi€ wplyw na zdrowiezywionych
pacjentow.
32.Zamawianie positkbw na dany diierealizowane &dzie przez uprawnionych pracownikéw
Zamawiajcego w dzié poprzedzajcy ich dostarczanie w formie faxu z podaniemsalo
zamawianych positkow. Ewentualne korekty zamdvdekonywane &da telefonicznie.
33.Wykonawca zobowizany ledzie do sporzdzania dekadowych jadtospiséw w oparciu o aktualne
przepisy prawne obowzujace przy ustalaniu racji pokarmowych w catodzienmuyzywieniu
okreslonych grup ludnéci.
34.Jadlospis winien ky przedstawiony do akceptacji Zamaw@ggo z min. 4 dniowym
wyprzedzeniem.
35.Do Wykonawcy nalgato kedzie prowadzenie ewidencji wydawanych positkow (golkent WZ) z
podzialem na diety oraz oddziaty, potwierdzanedk@azowo imiennie przez uprawnione osoby,
Zamawiajcy zastrzega sobie prawo do kontroli zgaanoachunkéw z ewidengjtych positkow.
36.Zamawiajcy informuje,ze w budynku znajduje sidzwig osobowy (winda).
37.W przypadku zmiany obowzujacych przepisowzywienia w zakladach opieki zdrowotnej
Wykonawca dostosuje produkgjositkow bez dodatkowych optat ze strony Zamayeiego.



