Zakcznik nr 3 do SIWZ

KOMPLEKSOWA UStUGA ZYWIENIA POLEGA C BEDZIE NA:

Przedmiotem zamdéwienia jest realizacja kompleksays&jgi petnego, codziennego i calodobowego
wyzywienia pacjentéw Zespotu Opieki Zdrowotnej w Reszigodnie z obowgzujacymi w tym
zakresie normami i przepisami dotycymi placowek staby zdrowia, ktéra obejmuje:

1)
2)

1)

Przygotowywanie przez Wykonaw@ositkow poza siedzipZamawiajcego, na bazie lokalowo-
sprztowej Wykonawcy - minimum trzy positki dziennie,

dostarczanie positkéw do Zamawieggosrodkami transportu Wykonawcy, w termosach i innych
szczelnie zamkrtych pojemnikach,

dystrybucg positkbw w obecngi pracownikow Zamawiagego przez pracownikow Wykonawcy
(w systemie cateringowym w dostawie deka pacjenta).

Szczeqotowy opis przedmiotu umowy

1.
2.
3.
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9.

Szacunkowa il& positkdw - okoto 41 100 osobodni w okresie 24 rieg

Realizacja przedmiotu zaméwieniedzie z uwzgidnieniem diet i kaloryczrigi positkow.

Sporadzanie i dostarczanie positkbw dla pacjentéw Zaspobpieki Zdrowotnej w Reszlu

odbywa si¢ bedzie zgodnie z obowtujacymi normamizywienia cztowieka. Podstawjest

jadtospis spormizany przez dietetykbw Wykonawcy zaakceptowany zprZemawiajcego.

Wykonawca jest zobowtany do spormzania jadiospisu dekadowego. Rodzaje kcilaliet

zlecanych przez Zamawigego wyniké bedzie z liczby przebywagych pacjentéw oraz ze

wskaza medyczno- dietetycznycKrednia iléé i rodzaj diet stanowi zaéznik do umowy

Kompleksowa ustugaywienia pacjentow obejmuije:

a) sporadzanie positkow w iléciach wynikajgcych ze stanu hospitalizowanych z
uwzgkdnieniem zaleaedietetycznych,

b) zastosowanie tradycyjnego systemu dystrybucji kogit w pojemnikach typu GN (z
uszczelkami silikonowymi), umieszczonych w termdponh z dostaw do miejsca
przebywania pacjentow.

c) odbidr pojemnikéw GN oraz termoportow, ich myciezynfekcja,

d) odbior odpadow pokonsumpcyjnych i ich utylizacja,

e) mycie i dezynfekcja pojemnikdw przeznaczonych ngaoly pokonsumpcyjne

Wykonawca ma obowrek zapewrd dostarczanie positkbw we wszystkie dni tygodniaady

dziennie zgodnie z parszymi zasadami:

sniadanie ¥~ 8%

obiad 12°— 132

kolacja 170 — 17°

dodatkowe positki dotyeze np. diety cukrzycowej, diety wysokobiatkowepl dostarczane w
uzgodnieniu z zamawigym np. drugigniadanie razem z pierwszy§niadaniem.

Wykonawca ma obowzek sporzdzania specjalistycznych diet dla dorostych, oraz

uwzgkdniania w dietach potraw okoliczémowych z okazji np.Swiat Bozego Narodzenia,

Wielkanocy, itp.

Positki powinny by urozmaicone, musgz charakteryzow@& sic wysoky jakoscia, posiada

wiasciwe walory smakowe i estetyczne oraz delwa temperatugy przy réwnoczesnym

Zapewnieniu sezonowa.

Temperatura dostarczonych positkbw powinna wyhosi

o dla zywnosci wymagajce] przechowywania w warunkach chtodniczych, wynageh
schtadzania 0- 4°C,

o dla potraw poddawanych obrdébce termicznej serwoslama gogco, temperatura powinna
wynosk nie mniej nk 65°C.

Dostarczane positki mugdy¢ swieze z bieacej produkcji dziennej nie wymagag dodatkowej

obrébki technologiczne;j.

10. Wykonawca zapewni we wtasnym zakresie zastsiotow, i sztwece w oraz zadba o odpowiednie

i prawidtowe zmywanie naciyw pomieszczeniach dzieawionych od Zamawiagego.
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11.Wykonawca gwarantujez bedzie produkowat positki z naturalnych produktéw oudattradycyjra
nie wzywajac produktow typu instant oraz gotowych produktéviadbwych (np. pierogi memne,
klopsy, gohbki itp.)

12. Wykonawca zobowzuje st do przestrzegania zasad higieny przy sgmimaniu i dystrybucji
positkbw i utrzymania odpowiedniej temperatury pasv (przewdz w termosach, woézkach
bemarowych lub innych ugdzeniach utrzymugych odpowiedni temperatug positkow).

13. Wykonawcaswiadczy ustugi oljte przedmiotem umowy z zachowaniem i przestrzegani
rezimu sanitarno — epidemiologicznego zgodnie z ohpwacymi przepisami prawa i parszymi
zasadami:

1) Wykonawca ponosi koszty zakupurodkow czystéci, dezynfekcyjnych zgodnych
Z wymogami prawa oraz sptwm niezlzdnego do utrzymania czysth pomieszcze
wydzierzawionych od Zamawiagego.

2) Rodzaj stosowanych preparatow dezynfekcyjnyedzie zgodny z przepisami HACCP z
dopuszczeniem do kontraktuygwnaoscia.

14.Wykonawca gwarantuje  obsad stanowisk pracy i przestrzeganie tej obsady zgodn
Z wymaganiami Zamawiggego.

15. Wykonawca zobowzuje s& niezwilocznie reagowa na uwagi dotycxe wykonywanej ustugi
kierowane przez osoby odpowiedzialne za nadzérusady po stronie Zamawiagego i sktada
wyjasnienia na gimie w sytuacjach gdy Zamawigjy sk 0 nie zwrdci.

16. Wykonawca zobowizuje s¢ obja¢ nadzorem lekarza medycyny pracy i przeprowadzadania
medyczne zatrudnionym pracownikom zgodnie z obbwacymi przepisami; warunkiem
dopuszczenia pracownika do pracy jest udokumemmvaZamawiaicemu aktualnych,
pozytywnych badamedycznych; dotyczy to réwrigracownikdw nowo zatrudnianych w okresie
trwania umowy.

17. Wykonawca zobowgiuje s¢ przedstawi@ nazadanie Zamawiajcego aktualne badania lekarskie
i dokumenty potwierdzage odbyte przez pracownikOw szkolenia w zakresiygehly szpitalnej i
specyfiki pracy. Brak powaszych dokumentéw uniemliwia dopuszczenie do pracy nowego
pracownika.

18. Wykonawca zobowazuje st do przedtaenia do wgidu Zamawiagcemu w przeddzieprzegcia
ustugi oraz uzupetnianie:

1) aktualnych ksizeczek zdrowia,

2) zaswiadcze potwierdzajcych fachowe przygotowanie personelu do realizssdjigi
w zakresie przygotowywania positkbw w szpitalu, sgkoley, kurséw.

19. Wykonawca zobowzuje st zapewnt swoim pracownikom:

1) preparat do mycia i dezynfekcijik

2) reczniki jednorazowegoaytku i papier toaletowy

3) srodki ochrony osobistej¢kawiczki, fartuchy jednorazowe, okulary ochronne),

4) zunifikowamy odziez robocz i obuwie dla pracownikéw na kdym stanowisku pracy,

5) szafki BHP na odzie(osobista / robocza),

6) utrzymanie w czystwi odziezy roboczej

20. Wykonawca zobowize zatrudnionych pracownikéw do:

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

2) poszanowaniu godioi pacjentow,

3) przestrzegania zasad higieny osobistej i estetgrrng/ghdu,

21.Wykonawca ponosi odpowiedziaktoza:

1) niewykonanie lub nienakyte wykonanie prac obych przedmiotem umowy

2) utrzymanie w czyskei narzdzi, urzdzen, wozkoéw transportowych | pomieszdze
wykorzystywanych podczas realizacji ustugi,

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

4) nieprzestrzeganie przepisOw sanitarno — epidemictagch, bhp, p/pa,
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22. Wykonawca ponosibedzie koszty mandatéw za nieprzestrzeganie przepiskladanych przez
zewretrzne instytucje kontrolgge np. Pastwowa Inspekcg Sanitarm, Inspekog Pracy.
23. Wykonawca realizuje zalecenia Stacji Sanitarn&pidemiologicznej, Restwowej Inspekcji
Pracy, stab p/pazarowych oraz zalegéestuzb kontroli wewrtrznej
24. Wykonawca sprawowuje bigcy nadzor nad pracperesonelu przez pracownika posiadefo
kwalifikacje, ktore maj zastosowanie przy udzielaniu w/éwiadczér oraz posiadagego,
doswiadczenie zawodowe wywieniu w placéwkach siby zdrowia.
25. Wykonawca zobowizuje st do centralnego zmywania naézyermosow, itp. w celu zachowania
rezimu sanitarno-higienicznego.
26. Wykonawca zobowzuje st do utrzymania w czysgoi Punktu Zywieniowego, sprau,
urzadzen, naczy zastawy stotowej, itp.
27.Wykonawca zobowzuje st do petnego wiywienia pacjentow polegsgego na przygotowaniu
positkbw z podziatem na diety wedtug zaméfvie
28. Wykonawca zapewnia odpowiednie wymaganiagdeikpositkdw tj. wigciwa ich temperatuy,
kaloryczngd¢ i gramatury, ukfad diet oraz dostarczanie ich wgdiustalonego dziennego
harmonogramuaywienia.
29. Wykonawca #ywacé bedzie do produkcji positkdw surowcow i artykutdw wazszej jakdci.
30. Wykonawca prowadgibedzie proces produkcji oraz dystrybucji positkow dg@ z normami
prawnymi obowazujacymi w polskim prawodawstwie .
31.Naczynia po spoyciu positkdbw musz by¢ upratnicte w cagu 1 godziny.
32.Wykonawca jest zobowzany do pobierania i przechowywania prébek podaryssitkow w
specjalnie przeznaczonych do tego lodoéwkach prieeso72 godz od uptywu dnia i podania.
Pobor probek i ich przechowywanie rgmtje zgodnie z wymogami Rozpadzenia Ministra
Zdrowia z dn. 17 kwietnia 2007r w sprawie pobieaanprzechowywania probekywnosci przez
zaktadyzywienia zbiorowego typu zamkstego/ Dz. U. z dn. 09.05.07 r. nr 80 poz. 545).
33.Wszystkie positki powinny hy przygotowywane zgodnie z obawa&ujacymi normami
zywieniowymi wg InstytutuZywienia i Zywnosci, jak rownie przepisami prawa w zakresie
higienyzywienia, a w szczegolsoi:
o Rozporadzenia (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskidgady z dnia 29
kwietnia 2004 r. w sprawie higieny produkta@ywnaosciowych,
o Codex Alimentarius (Kodekgywnosciowy) CAC/RCP 39 — 1993,
o Ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. 0 bezpiésk@ie zdrowotnynzywnosci i zywienia
(Dz. U. Nr 171 poz. 1225)
o norm HACCP
o Oraz wewmtrznymi przepisami Zamawigjego.
34.Zamawiajcy zastrzega nuiwo$¢ dostarczania przez Wykonagvdepozytdw. Zapotrzebowanie
na nie lgdzie zgtaszane przez Zamaw@@go. Wymienione pomej produkty musz by¢ dobrej
jakaosci, z dat produkcji i okresem przydatéa do spaycia w oryginalnych opakowaniach.

L.p. |Nazwa produktu j.m. llosé 1 mieshc
1 Cukier biaty krysztat kg 5
2 Herbata kg 0,50
3 Dzem owocowy kg 0,70
4 | Suchary lub inne pieczywo kg 5
5 kleik ryzowy btyskawiczny Szt. 10
6 kaszka mleczno rpwa szt. 10
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35.Powyzszy wykaz jest jedynie przyktadowy. Asortyment ofago ilcs¢ maze ulec zmianie ze
wzgledu na zapotrzebowanie przez pacjentdw w porozumnietfamawiagcy - Wykonawca.
Rozliczenie khdzie realizowane na podstawie dokumentu magazynovpegypt/wydat. Koszt
wliczony w cer positkow.
36. Temperatura dostarczonych positkbw na poszczegialdeiaty powinna wynosi
o dla zywnosci wymagajce] przechowywania w warunkach chtodniczych, wynageh
schtadzania 0- 4°C,
o dla potraw poddawanych obrdébce termicznej serwoslama gogco, temperatura powinna
wynosk nie mniej nk 65°C.
37.Dostarczane positki mugdbyc swieze z bieacej produkcji dziennej nie wymagage dodatkowej
obrébki technologicznej.

38.Wykaz ilosci personelu wraz zéedng stawlq zaszeregowania brutto dla danej grupy zawodowej.

Lp. Stanowisko Stawka zaszeregowania
(ptaca zasadnicza) w zi

1. Starszy dietetyk Xl —1.820,00

2. Kucharka IX -1.370,00

3. Kucharka VIII - 1.260,00

4. Kucharka VIIl - 1.260,00

Razem: 5.710,00

39.W budynku znajduje sidzwig osobowy (winda).



