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Zat. nr7
do SIWZ

SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

KOMPLEKSOWA USLUGA ZYWIENIA

Obowiazkiem Wykonawcy jest:

Zapewnienie wlasciwych drukéw do zamawiania zaprowiantowania przez Zamawiajacego.

Sporzadzanie i dostarczanie odpowiednich diet dla pacjentdéw Szpitala Powiatowego w Ketrzynie, zgodnie z

obowigzujacymi normami zywienia cztowieka chorego. Podstawa jest jadlospis dekadowy sporzadzany przez

dietetykow Wykonawcy na dwa dni przed rozpoczynajaca si¢ dekada. Zamawiajagcy wymaga zrdéznicowania
jadtospisu pod wzgledem asortymentu zgodnie z nomenklaturg diet. Rodzaje i ilo$¢ diet zlecanych przez

Zamawiajacego wynika¢ bedzie z ilosci hospitalizowanych pacjentéw oraz ze wskazan medyczno — dietetycznych.

Rodzaj dzet okresla rozdz. I niniejszego zatacznika do SIWZ.

Przygotowanie mieszanek niemowlgcych i positkow dziecigcych w kuchni mlecznej przez wyznaczonego

pracownika Wykonawcy.

Sporzadzanie specjalistycznych diet dla dorostych i dzieci, w tym dzieci chorych na fenyloketonuri¢, zgodnie z

indywidualnym zleceniem lekarza oraz uwzgledniania w dietach potraw okolicznosciowych z okazji Swigt

Bozego Narodzenia, Wielkanocy, Dnia Dziecka, Mikotaja, itp.

Wymagania dotyczace jako$ci produktéw i positkow:

1) owoce i warzywa ($wieze, jedrne, zdrowe, nie nadgnite, dobrze umyte),

2) wérdéd owocow maksymalnie 50% w tygodniu moga Stanowi¢ jabtka (w tygodniowa ilo$¢ owocow nie wlicza
si¢ do tej ilosci sokow, dodatkow do kompotow /napojow),

3) dodatek warzyw do $niadania i kolacji — warzywa beda gotowe do spozycia (doktadnie umyte),

4) wedliny i jej zamienniki (np. ser zétty) - cienkie, pelne plastry, $wieze bez drobnych lub poszarpanych
kawatkow,

5) ziemniaki (dobrze potluczone, bez czarnych nie usuni¢tych elementow, roOwnomiernie posolone i ugotowane),

6) zupy (o odpowiedniej gestosci; niedopuszczalne sa sytuacje gdzie w czesci pojemnikow bedzie tylko gesta
zawiesina a w innych rzadki wywar/bulion),

7) chleb — swiezy, pokrojone pieczywo musi by¢ transportowane w szczelnych opakowania z podang datg
przydatnosci do spozycia,

8) masto wysokottuszczowe i margaryna wysokiej jakosci, porcjowane po 10 g (kosteczki),

9) migso (migkkie, dobrze rozbite, bez duzej ilosci zyl, chrzastek i widocznego ttuszczu),

10) ryby w jednym kawatku,

11) sosy migsne (zawartos¢ migsa w porcji minimum 50%),

12) przetwory maczne (pierogi, kopytka itp.) beda odpowiednio transportowane, tak aby nie dochodzito do
sklejenia produktow; dodatkowo w jadtospisie opisane bedzie ile sztuk sktada si¢ na porcje,

13) zupy mleczne o odpowiedniej gestosci - tak jak w przypadku zup obiadowych; na zyczenie Wykonawca
zastrzega sobie dowdz mleka i makaronu jako dodatek oddzielnie, ptatki kukurydziane Iub inne gotowe do
spozycia beda zawsze przywozone oddzielnie,

14) nie dopuszcza si¢ pakowania $cinkow i koncowek wedlin i serow zottych.

Przestrzeganie zasad higieny przy sporzadzaniu i dystrybucji positkow i utrzymanie odpowiedniej temperatury

positkow (przewdz w termosach, wozkach bemarowych lub innych urzadzeniach utrzymujacych odpowiednia

temperature positkow).

Zapewnienie produktéw niezbednych do przygotowywania positkow, mleka podstawowego i niemowlgcego.

Zapewnienie na kazdym oddziale czajnikow elektrycznych lub termosow z herbata/napojem 0znaczonych logo

Wykonawcy.

Swiadczenie ustug objetych przedmiotem zamoéwienia z zachowaniem i przestrzeganiem rezimu sanitarno —

epidemiologicznego zgodnie z obowigzujacymi przepisami prawa i ponizszymi zasadami:

1) Wykonawca ponosi koszty zakupu $rodkéw czysto$ci, dezynfekcyjnych zgodnych z wymogami prawa oraz
sprzetu niezbednego do utrzymania czysto$ci kuchni mlecznej, powierzchni dystrybucyjnych oraz innych
powierzchni wykorzystywanych w zwiazku z realizacja ustugi,

2) rodzaj stosowanych preparatdow dezynfekcyjnych bedzie zgodny z przepisami HACCP z dopuszczeniem do
kontaktu z zywno$cia.

Zagwarantowanie obsady stanowisk pracy i przestrzegania tej obsady zgodnie z wymaganiami Zamawiajacego.

Niezwloczne reagowanie na uwagi dotyczace wykonywanej ustugi, kierowane przez osoby odpowiedzialne za

nadzor nad ustuga po stronie Zamawiajacego i sktadanie wyjasnien na pismie w sytuacjach gdy Zamawiajacy si¢ o

nie zwrdci.

Objecie nadzorem lekarza medycyny pracy i przeprowadzenie badan medycznych zatrudnionych pracownikow

zgodnie z obowigzujacymi przepisami — warunkiem dopuszczenia pracownika do pracy jest udokumentowanie

Zamawiajgcemu aktualnych, pozytywnych badan medycznych, dotyczy to rowniez pracownikéw nowo

zatrudnianych w okresie trwania umowy.

Przedstawienie na zadanie pielggniarce epidemiologicznej Zamawiajacego aktualnych badan lekarskich i

dokumentéw potwierdzajacych odbyte szkolenia w zakresie higieny szpitalnej i specyfiki pracy w Szpitalu, brak

powyzszych dokumentéw uniemozliwia dopuszczenie do pracy nowego pracownika.

Przedtozenie do wgladu pielggniarce epidemiologicznej w przeddzien przejecia ustugi oraz uzupeltnianie:

1) aktualnych ksiazeczek zdrowia,



16.

17.

18.

19.

20.
21.

22.

23.

24.

25.

26.
217.

28.

29.

30.

31.
32.

33.
34.

35.

2) zaswiadczen potwierdzajacych fachowe przygotowanie personelu do realizacji ustugi w zakresie
przygotowywania positkoéw w szpitalu, np. szkolen, kursow.

Zapewnienie swoim pracownikom:

1) preparatu do mycia i dezynfekcji rak,

2) recznikdw jednorazowego uzytku i papieru toaletowego,

3) $rodkoéw ochrony osobistej (rekawiczki, fartuchy jednorazowe, okulary ochronne),

4) zunifikowanej, odziezy roboczej opatrzonej logo wykonawcy i obuwia dla pracownikéw na kazdym
stanowisku pracy (pracownicy Wykonawcy podczas wykonywania pracy powinni poruszaé si¢ po Szpitalu
wylacznie w jednolitych uniformach oznaczonych logo Wykonawcy),

5) szafek BHP na odziez (osobista / robocza),

6) utrzymania w czysto$ci odziezy roboczej.

Zobowiazanie zatrudnionych pracownikow do:

1) zachowania tajemnicy zawodowej na temat wszystkich zdarzen w zwiazku z wykonywaniem pracy w szpitalu
(zachowanie tajemnicy obowiazuje takze po zakonczeniu pracy),

2) poszanowaniu godnosci pacjentow,

3) zwrotu kierownikowi komorki organizacyjnej Zamawiajacego wszystkich przedmiotéw znalezionych w
pomieszczeniach szpitalnych,

4) przestrzegania zasad higieny osobistej i estetycznego wygladu.

Ponoszenie odpowiedzialnosci za:

1) niewykonanie lub nienalezyte wykonanie prac obj¢tych przedmiotem zamowienia,

2) utrzymaniu w czystosci narzedzi, urzadzen, wozkow transportowych i pomieszczen wykorzystywanych
podczas realizacji ushugi,

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

4) nieprzestrzeganie przepisow sanitarno — epidemiologicznych, bhp, ppoz.

Ponoszenie kosztow mandatow za nieprzestrzeganie przepisOw nakladanych przez zewnetrzne instytucje

kontrolujace np. Panstwowa Inspekcje Sanitarng, Inspekcje Pracy, itp.\

Zapewnienie deratyzacji i dezynfekcji.

Realizacja zalecen Stacji Sanitarno — Epidemiologicznej, Panstwowej Inspekcji Pracy, stuzb p/pozarowych oraz

zalecen stuzb kontroli wewngtrzne;j.

Pokrywanie kosztow zalecen pokontrolnych wynikajacych z biezacej eksploatacji urzadzen wyposazenia kuchni

mlecznej i zmywalni.

Sprawowanie biezacego nadzoru nad pracg personelu przez pracownika posiadajacego kwalifikacje, ktore maja

zastosowanie przy udzielaniu w/w $wiadczen oraz posiadajacego, doswiadczenie zawodowe w zZywieniu w

placowkach stuzby zdrowia.

Ponoszenie kosztow eksploatacyjnych zgodnie z zalagczong umowa najmu, stanowiaca zatacznik do Specyfikacji

Istotnych Warunkéw Zamdwienia.

Dokonanie opomiarowania mediow w wynajmowanych pomieszczeniach — energia elektryczna, woda ciepla i

Zimna.

Centralne zmywanie naczyn, termosow oraz wozkow w celu zachowania rezimu sanitarno-higienicznego.

Odbiodr, przechowywanie i utylizacja we wlasnym zakresie resztek pokonsumpcyjnych, naczyn jednorazowego

uzytku i odpadow komunalnych.

Utrzymanie w czystoéci Punktu Zywieniowego i Kuchni Mlecznej, sprzetu, urzadzen, naczyn zastawy stotowej,

butelek dla dzieci i niemowlat itp.

Zapewnienia pelnego wyzywienia pacjentdw polegajacego na przygotowaniu positkow z podzialem na diety

wedlug zamoéwien z poszczegdlnych oddziatow.

Zapewnienie odpowiednich wymagan jako$ci positkow tj. wlasciwej ich temperatury, kaloryczno$ci, gramatury i

waloré6w smakowych, uktadu diet oraz dostarczanie ich wedlug ustalonego dziennego harmonogramu zywienia.

Uzywanie do produkcji positkéw surowcow i artykuldow najwyzszej jakosci.

Zapewnienie procesu produkcji oraz dystrybucji positkow zgodnego z normami prawnymi obowigzujacymi w

polskim prawodawstwie.

Uprzatanie naczyn po spozyciu positkow z oddziatow w ciagu 1 godziny.

Zapewnienie zamykanych pojemnikow na pozostale naczynia, utrzymanie pojemnikow w czystoSci (myte i

dezynfekowane przez Wykonawce 1x dziennie).

Ustalenie z Zamawiajacym sposobu i miejsca przechowywania brudnych naczyn wraz z resztkami zywnosci.

ZMIANA WYKONAWCY
W przypadku zmiany wykonawcy, nowy wykonawca zobowigzany jest z odpowiednim wyprzedzeniem
przygotowa¢ doposazenie pomieszczen znajdujacych si¢ w szpitalu, ktore bedzie wykorzystywat na potrzeby
realizacji ustugi kompleksowego Zzywienia i sporzadzania mieszanek mlecznych tak by mogt z nich w petni
korzysta¢ z dniem rozpoczgcia realizacji ustugi bedacej przedmiotem umowy.
W przypadku zmiany wykonawcy, dotychczasowy wykonawca zobowigzany jest umozliwi¢ nowemu wykonawcy
realizacj¢ obowiazku, o ktorym mowa w ust. 1 bez szkody dla nadal $wiadczonej przez niego ushugi.

WYKAZ DIET ZGODNY Z OBOWIAZUJACA NOMENKLATURA W SZPITALU POWIATOWYM
W KETRZYNIE



l. p. Nazwa diety Zalecana Tlos¢ Uwagi
wartos¢ | positkow
1 |Podstawowa 2300 3 Stanowi podstawe do planowania diet zgodnie z normami
zywieniowymi i dzienng racja pokarmowa
2 | Lekkostrawna 2200 3 Stanowi podstawe do planowania diet zgodnie z normami
zywieniowymi i dzienng racja pokarmowa: wylacza si¢ potrawy
wzdymajace i cigzko strawne
3 |Lekkostrawna 2200 3 Wysokoodzywcza, zgodna z normami zywieniowym: wylacza si¢
potoznicza potrawy wzdymajace.
4 | Wysokobiatkowa 2400 5 Wysokoodzywcza zwigkszona ilo$¢ biatka
zwierzecego ok. 110 g dziennie.
4a | Wysokobiatkowa 2400 5 Wysokoodzywcza zwigkszona ilo$¢ biatka
bezsolna zwierzecego ok. 110 g dziennie b/ Soli kuchennej
5 |Pooperacyjna 2200 3 Typowo lekkostrawna, stosowana w 5-tej dobie po zabiegach
operacyjnych
6 |Watrobowa 2200 3 Typowo lekkostrawna z ograniczeniem ttuszczu oraz potraw
wzdymajacych.
6a | Watrobowa bez 2000 3 Typowo lekkostrawna z ograniczeniem thuszczu z
mleka wylaczeniem mleka i jego przetworow
7 [Wrzodowa 5 Typowo lekkostrawna z ograniczeniem substancji
pobudzajacych wydzielanie soku zotadkowego.
8 | Niskokaloryczna 1000 3 Dieta 0 zmniejszonej warto$ci energetycznej.
9 [Bezsolna 2200 3 Wykluczenie potraw zawierajacych sl kuchenng
10 |Niskocholesterolowal 2000 3 Typowo lekkostrawna ze zwickszong iloscia
produktow bogato-resztkowych z wykluczeniem
produktow zawierajacych cholesterol.
11 |Cukrzycowa 2000 5 Dieta indywidualna z ogr. tatwo przyswajalnych weglowodanow /
Wag. produkty wysoko gatunkowe zwlaszcza migso i wedliny oraz
zlecenia | dodatki owocowo warzywne zgodnie z zalec. diety
12 | Cukrzycowo- 2000 5 j- w.+ z wykluczeniem warzyw i owocoéw surowych
watrobowa
13 | Cukrzycowo- 2000 5 j- w. + ograniczenie substancji pobudzajacych
wrzodowa wydzielania soku zotagdkowego
14 | Cukrzycowo- 2300 5 j. w.+ ograniczenie produktéw zamoéwienia
potoznicza
15 | Ziemniaczana 2000 3 Indywidualna z ogr. biatka zwierzgcego
16 [Papkowa 2000 3 Potrawy o konsystencji papkowej
17 |Plynna 2600 4 Potrawy wysokokaloryczne zmiksowane
wysokokaloryczna
18 | Ptynna do sondy 2600 4 Dieta do zywienia przez zglebnik
19 [Biegunkowa I doba | 1000 3 Sucharki + gorzka herbata
20 |Inne wg zalecen Po Po Po uzgodnieniu
lekarskich uzgodnieniu [ uzgodnieniu

Opracowano zgodnie

V.
1.

2.
3.

z zaleceniami Instytutu Zywno$ci i Zywienia — praca zbiorowa pt. ,,Podstawy
naukowe zywienia w szpitalach” Kierownik projektu: prof. dr hab. Med. Jan Dzieniszewski, Warszawa
2001r.

INFORMACJE O ZAKRESIE ZYWIENIA 1 JEGO FUNKCJONOWANIU:
Ilo$¢ tozek w Szpitalu wynosi 159 (faktyczna ilo$¢ pacjentéw przebywajacych w Szpitalu uzalezniona jest od
hospitalizacji w danym dniu).
W szpitalu stosowane sg diety jak w rozdz. II.
Positki powinny by¢ wydawane pacjentom w godzinach:
1) $niadanie 7:30 - 8:00

drugie $niadanie 10:00
obiad 12:45 —13:15
podwieczorek 15.00
kolacja 17:30 -18:00

- positek nocny 21.00 (podawany tacznie z kolacja).

Wykonawca zabezpiecza positki po ostatniej korekcie ($niadanie do godziny 6:00, obiad do godziny 12:00, kolacja
do godziny 16:00). Podstawa wydania positkdéw bedzie pisemne zapotrzebowanie oddziatu potwierdzone
czytelnym podpisem pielegniarki oddziatlowej/ pielggniarki koordynujacej lub innej osoby upowaznione;.
Temperatura dostarczonych positkow na poszczegolne oddziaty szpitalne powinna wynosic:

1) dla zywnos$ci wymagajacej przechowywania w warunkach chtodniczych, wymagajacych schtadzania 0- 4°C,

2) dla potraw poddawanych obrobce termicznej serwowanych na goraco, temperatura powinna wynosi¢ nie mniej

niz 65°C.
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Dostarczane positki muszg by¢ $wieze z biezacej produkcji dziennej nie wymagajace dodatkowej obrobki
technologicznej.
W szpitalu znajduje si¢ dzwig osobowy ( winda) o nosnosci 1350 kg

ZASADY DYSTRYBUCJI POSILKOW

Wykonawca - dietetyk sporzadza dekadowe jadtospisy diet i przekazuje je na oddziaty szpitalne.

Pielegniarka Oddziatowa lub pielggniarka koordynujaca okresla liczbg poszczegolnych diet 1 przekazuje pisemnie
osobie odpowiedzialnej za zywienie w szpitalu (zaprowiantowanie pacjentow na obiad i kolacj¢ w dni robocze),
natomiast zaprowiantowanie na $niadanie (codziennie) i calodzienne zaprowiantowanie w dni wolne od pracy i
$wigteczne dla Wykonawcy oraz potwierdza pisemnie stan diet przy odbiorze positkow na oddziale.

Osoba odpowiedzialna za zywienie w szpitalu sporzadza raz na miesigc zestawienie ilosci wydawanych diet na
poszczegdlne oddzialy w rozbiciu na positki. Uzyskuje akceptacje pielggniarki oddziatowej, uzgadnia z
Wykonawcg stany zywionych.

W razie wystgpienia diet niepelnych (np. positki pacjentow w godzinach popotudniowych) przyjmuje si¢
nastepujace warto$ci procentowe udzialu poszczegdlnych positkow w cenie jednostkowej positku, okreslonej w
zatgczniku do zakresu ushugi:

1) $niadanie stanowi 30% warto$ci ceny jednostkowe;j,

2) obiad stanowi 50% wartosci ceny jednostkowej,

3) Kkolacja stanowi 20% wartosci ceny jednostkowe;j,

Wyliczenie odptatnosci za poszczeg6lne positki opiera si¢ na wartosciach procentowych.
Positki przystugujace pacjentom w zaleznosci od przybycia pacjenta na oddzial:

1) przyjscie pacjenta do godziny 6:00 (zywienie catlodobowe),

2) przyjscie pacjenta do godziny 10:00 (dwa positki: obiad +kolacja),

3) przyjscie pacjenta miedzy godzing 10:00 a 12:00 (zupa +kolacja),

4) przyjscie pacjenta migdzy 14:00 a 16:00 (kolacja),

5) w dniu wypisu pacjenta ze szpitala przystuguje $niadanie i obiad.
Przed podaniem positkow na oddziaty szpitalne pielegniarka oddzialowa lub koordynujaca kontroluje jako$¢ i
ilo§¢ positkoéw. Fakt kontroli zostaje pisemnie odnotowany w zeszycie kontroli.
Wykonawca dostarcza positki na oddzialy szpitala stosujac odpowiednie wozki i urzadzenia zapewniajac
terminowe, sprawne wydawanie positkow o odpowiedniej temperaturze.
Wykonawca jest odpowiedzialny za mycie naczyn, sztuécow, kubkow, pojemnikéw itp. w zmywalni z
zachowaniem rezimu sanitarnego.
Zapewnienie warunkow sanitarno — higienicznych do przechowywania zywno$ci pacjentow na oddziatach
szpitalnych.
Zapewnienie pacjentom wielorazowych naczyn stolowych (talerze plytkie, glebokie, deserowe, kubki, itp.) oraz
wielorazowe sztucce.
Zapewnienie pacjentom Oddziatu Intensywnej Opieki Medycznej i Intensywnego Nadzoru Kardiologicznego oraz
w wyjatkowych sytuacjach pacjentom innych oddzialdw szpitalnych (izolatki, sala biegunkowa w Oddziale
Dziecigcym) positkow pakowanych w jednorazowe naczynia wraz z jednorazowymi sztuécami.
Odbior, mycie zastawy stotowej w pomieszczeniach centralnej zmywalni i zmywalni kuchni mlecznej, sterylizacja
butelek we wlasnym zakresie.
Usuwanie odpaddéw pokonsumpcyjnych zgodnie z obowigzujacymi przepisami oraz zaleceniami odpowiednich
stuzb sanitarnych (Panstwowej Inspekcji Sanitarnej), Wykonawca winien mie¢ podpisang umoweg z firma
posiadajaca zezwolenie na wywodz zanieczyszczen.

ZASADY PROWADZENIA KUCHNI MLECZNEJ

Przygotowanie, gotowanie i dystrybucja mieszanek odbywa si¢ na terenie szpitala.

Kuchnia mleczna przygotowuje mieszanki dla noworodkéw, niemowlat zywionych sztucznie, wymagajacych diet
specjalnych i indywidualnych.

Mleko podstawowe, mieszanki lecznicze po uzgodnieniu z oddzialem dzieciecym zapewnia Wykonawca.
Zapotrzebowanie na mieszanki na dzien biezacy przekazuje pielegniarka oddziatu pracownikom kuchenki mleczne;j
do godziny 8:30. Zmiany aktualizowane sg na biezaco po uprzednim zgtoszeniu i potwierdzeniu na pi$mie przez
oddziat Zamawiajacego do godziny 14:00.

Mieszanki na oddziat dostarcza Wykonawca w pojemnikach do tego przeznaczonych. Pielegniarka oddziatowa lub
osoba upowazniona potwierdza odbidr mieszanek sprawdzajac zgodno$¢ z zamowieniem.

Wykonawca odbiera butelki, uprzednio opréznione i optukane na oddziale do mycia o godzinie 7:15, nastepnie po
$niadaniu i po obiedzie z zachowaniem ciggu transportowego:

1) dystrybucja mieszanek — ciag czysty,

2) Dbutelki brudne — ciag brudny.

Wykonawca zobowigzany jest do wyposazenia kuchni mlecznej w odpowiedni sprzgt do sporzadzania i
przechowywania mieszanek leczniczych.

Wykonawca odpowiada za stan higieniczny pomieszczen kuchni mleczne;j.

Sposdb rozliczania Wykonawcy z Zamawiajacym odbywa si¢ na podstawie raportu.
Naczynia kuchenne do sporzadzania mieszanek myje si¢ w sodzie oczyszczonej. Butelki niemowlgce ptucze sie z
resztek mieszanek na oddziale, moczy si¢ i myje w 1- 3% roztworze sody oczyszczonej w kuchni mlecznej i
poddaje sterylizacji.

Mieszanki podstawowe i lecznicze przygotowuje si¢ zgodnie z zaleceniami lekarza i recepturg potraw.
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1.

Mieszanki mleczne nalezy poddawac¢ pasteryzacji.

Z kazdej sporzadzonej mieszanki pobiera si¢ probki i przechowuje w oddzielnej lodowce przez 48 godzin. Probki
maja by¢ opisane w sposdb nastepujacy:

1) rodzaj mieszanki,

2) data i godzina sporzgdzenia,

3) imie i nazwisko osoby pobierajacej probke,

4) koszt pobranych probek nie obcigza Zamawiajacego.

W kuchni mlecznej musi by¢ zachowany rezim sanitarny zgodnie z zasadami obowigzujagcymi w kuchence
mlecznej.

Wykonawca zapewnia smoczki jednorazowego uzytku.

Wykonawca zapewni butelki kompatybilne ze smoczkami.

Mieszanki beda przygotowywane zgodnie z zaleceniami Instytutu Matki i Dziecka oraz z zaleceniem lekarza
oddziatu.

ZASADY KONTROLI HIGIENY KUCHNI, ZMYWALNI ORAZ KUCHENKI MLECZNEJ

Skazenia bakteriologiczne

Ocena skazenia bakteriologicznego powierzchni bedacych w kontakcie z zZywnoscia odbywac si¢ bedzie na
podstawie badan mikrobiologicznych:
1) naczyn i sztucOw oraz miejsca ich przechowywania,
2) wewngtrznych powierzchni lodowek,
3) powierzchni stotéw i blatow,
4) rak personelu,
5) mydta w plynie.

Normy dotyczace skazenia bakteriologicznego powierzchni bedacych w kontakcie z Zywnoscia:

Ilo$¢ drobnoustrojow Interpretacja
<1/cm? Bardzo dobra
1-10/cm? dobra
11-100 / cm? Powierzchnia do natychmiastowego czyszczenia
> 101/ cm? Zaprzestanie produkcji - analiza przyczyn skazenia

Uwaga! Obecnos$é¢ patogenow jelitowych na powierzchniach bedacych w kontakcie z Zywnoscia
dyskwalifikuje ich czystos¢.
Czysto$¢ rak oraz mydta w ptynie dyskwalifikuje:
1) obecnos¢ patogendow — staphyloccocus aureus,
2) obecnos¢ flory jelitowej — enterococcus, pateczki Enterobacteriaceae.

3. W przypadku skazenia bakteriologicznego przekraczajacego 11-100 /cm? ilo$ci drobnoustrojow Zamawiajacy
udzieli upomnienia. Trzykrotne uzyskanie takiego wyniku dla tego samego przedmiotu jest podstawa do
naliczenia kary umownej.

4. Wykonawca ponosi odpowiedzialno$¢ za wyniki badan mikrobiologicznych w Kuchni Centralnej, zmywalni i
kuchni mlecznej (1x na kwartat).

Higiena

1. Ocena higieny kuchni, kuchni mlecznej i zmywalni prowadzona jest w skali punktowej z wykorzystaniem
protokotow kontroli — formularze protokotow zawiera rozdz. VIII. Kazda wymieniona w protokole pozycja
punktowana jest w zaleznosci od stopnia spetnienia danego kryterium.

2. System punktacji:

Ocena pozytywna — 1 pkt, Wymaga poprawy — 0,5 pkt, Ocena negatywna — 0 pkt.

3. Po zakonczeniu kontroli sumuje si¢ uzyskane punkty i poréwnuje si¢ do sumy punktéw mozliwych do uzyskania
dla danego kryterium.

4. Stwierdzenie zaniedbania higieny w kuchni centralnej, zmywalni, kuchni mlecznej, w co najmniej trzech punktach
jest podstawa do udzielenia upomnienia.

5.  Trzykrotne upomnienie dla kuchni centralnej, zmywalni, kuchni mlecznej jest podstawa do naliczenia kary
umownej.

6. Kontrolg¢ przeprowadzaja czlonkowie Zespotu ds. Zakazen Szpitalnych Zamawiajagcego w obecnosci 0sob
odpowiedzialnych za dana jednostke i upowaznionego przedstawiciela Wykonawcy co najmniej dwa razy na
kwartat.

VIIl.  OCENA KONCOWA USLUGI

1. Ocena wykonania efektu koncowego ustugi — positku oraz czasu dostarczenia wedtug ustalonego harmonogramu
przeprowadzona jest w skali punkowej za pomoca protokotu kontroli — formularze protokotéw zawiera rozdz.
VI

2. System punktacji:

Ocena pozytywna — 1 pkt, Wymaga poprawy — 0,5 pkt, Ocena negatywna — 0 pkt.

3. Po zakonczeniu kontroli zsumuje si¢ uzyskane punkty i porownuje si¢ do sumy punktow mozliwych do uzyskania
dla danego kryterium.

4. Stwierdzone zaniedbania co najmniej w trzech punktach jest podstawa do udzielenia upomnienia.
5. Trzykrotne upomnienie jest podstawa do naliczenia kary umowne;.



IX. PROTOKOLY

PROTOKOL KONTROLI
Sporzadzony, dnia ..........ccceeeveeviienienieeiennne, w Szpitalu Powiatowym w Ketrzynie.
Kontrole przeprowadzili ze strony:
Zamawiajgcego: Wykonawcy:
Lo L
2. s 2 s
B

W toku kontroli stwierdzono:

Obecny przy kontroli przedstawiciel Wykonawcy ztozyt nastgpujace wyjasnia:

Zalecenia Zamawiajacego:

Podpis osoby odpowiedzialnej Podpis osoby kontrolujacej



PROTOKOL
KONTROLI JAKOSCI PRODUKTOW
Sporzadzony, dnia .........ccceeeeeeiierieenierieenee, w Szpitalu Powiatowym w Ketrzynie.
Nazwisko 0s0by odpowiedzialne] .........c.ooeiviiiiiiiiii i
Nazwisko 050Dy KONrOIUJACE] ....oviitiitiii i,

Lp. Kryterium oceny Data Punktacja

1 Termin waznos$ci produktu

2 Wyglad produktu

3 Smak produktu

4 Zapach produktu

5 Ilo$¢ uzyskanych punktow
Mozliwa ilos¢ punktéw do uzyskania = 4

Podpis osoby odpowiedzialnej Podpis osoby kontrolujacej




PROTOKOL
KONTROLI CZYSTOSCI KUCHNI/ KUCHNI MLECZNEJ*
Sporzadzony, dnia ........c.ccceevvervennnnen. w Szpitalu Powiatowym w Ketrzynie. Oddziat .............
Nazwisko 0s0by odpowiedzialne] .........c.coeiviiiiiiiiiii i
Nazwisko 050Dy KONrOIUJACE] ...vvuveritiet et aeas

Ip Kryterium oceny | Data | Punktacja
1 Zachowany jest podzial na strony: czysta - brudna
2 Strona czysta
2.1. Pomieszczenie jest czyste, dobrze wywietrzone
2.2. Wszystkie powierzchnie sa uporzadkowane, wolne od zbgdnych
przedmiotow
2.3. Lodowki sa czyste z zachowang temperaturg do +4° C

2.4, Wszystkie meble sa czyste, nie uszkodzone

2.5. Okna sg czyste

2.6. Powierzchnie lamp o$wietleniowych sg czyste

2.7. Kaloryfery sa czyste, wolne od kurzu

2.8. Kuchnia mleczne

2.9. Woézki transportowe na zywno$¢ sa czyste i nie uszkodzone

2.10. | Naczynia uzywane do dystrybucji positkow sg czyste i nie uszkodzone

2.11. | Pojemniki na mydto i reczniki jedn. uz., ptyn dezynfekcyjny sa czyste

2.12. | Mydlo w ptynie jest w pojemniku

2.13. | Reczniki jedn. uz. sa w pojemniku

2.14. | Ptyn dezynfekcyjny jest w pojemniku

2.15. | Umywalki oraz baterie kranowe sg czyste

2.16. | Kafelki wokot umywalki sg czyste

2.17. | Podloga i cokoty sg czyste

2.18. | Drzwi i futryny sg czyste

3 Strona brudna

3.1 Pomieszczenie jest czyste, dobrze wywietrzone

3.2 Meble (regaty, stoty ...) sa czyste, nie uszkodzone

3.3. Komory zlewozmywakow sg czyste, nie uszkodzone

3.4. Kuchnia mleczna

3.5. Ociekacze i stoly w myjni naczyn stolowych sa czyste, nie uszkodzone
3.6. Sprzet do utrzymania czystos$ci: Sciereczki, mopy, wiadra znajduja si¢ w

oddzielnym pomieszczeniu wyznaczonym do tego celu

3.7. Przechowywany sprzet jest czysty, wydezynfekowany

3.8 Srodek do dezynfekcji pomieszczen dostepny

4 Higiena personelu

4.1. Osoba pracujgca w kuchni ubrana jest w czyste ubranie robocze

4.2, Osoba pracujaca w kuchni ma catkowicie przykryte wlosy

4.3. Osoba pracujaca w kuchni ma zadbane rece, bez bizuterii, krotko i nie
pomalowane paznokcie

5. Hlo$¢ uzyskanych punktow

Mozliwa ilo§¢ punktéw do uzyskania = 29

Podpis osoby odpowiedzialnej Podpis osoby kontrolujacej




Nazwisko osoby odpowiedzialnej

Nazwisko osoby kontrolujacej

PROTOKOL

KONTROLI KONCOWEJ USLUGI
Sporzadzony, dnia .........ccceeeeeeiierieenierieenee, w Szpitalu Powiatowym w Ketrzynie.

Ip Kryterium oceny Data Punktacja

1 Zgodnos¢ positku z zamowionag dietg

2 Zgodnos¢ ilosci zamowionych diet

3 Temperatura positku poszczegdlnych dan — potrawy cieple
65°C, potrawy zimne +4°C

4 Wielkos¢ porgji:

4.1. | Zupa 400 ml

4.2. | Ziemniaki 180g

4.3. | Migso 80-100 g

4.5. | Sos 100g

4.6. | Surowka 100 g

5. Zwloka w dostarczeniu positkow na oddziaty powyzej 30 minut
od godzin ustalonych w harmonogramie

6. Ilo$¢ uzyskanych punktow

Mozliwa ilo$¢ punktéw do uzyskania = 10

Podpis osoby odpowiedzialnej

Podpis osoby kontrolujacej




