Szczegolowy opis przedmiotu zamoéwienia

1. Obowigzek starannego dziatania w zakresie $wiadczenia na rzecz Zamawiajacego ustug
calodziennego zywienia pacjentow Zespotu Opieki Zdrowotnej w Reszlu - przygotowanie i
dostawa calodziennych positkéw w termosach i innych szczelnie zamknigtych pojemnikach
zapewniajacych utrzymanie odpowiedniej temperatury do wyznaczonego przez Zamawiajacego
pomieszczenia, przeznaczone do dystrybucji — zgodnie z warunkami wynikajacymi z
obowigzujacych przepisow, w szczegdlnoSci z ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 roku o
bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (tekst jednolity Dz. U. 2015 poz. 594) z zachowaniem i
przestrzeganiem rezimu sanitarno — epidemiologicznego zgodnie z obowigzujgcymi przepisami
prawa.

1) Przygotowywanie positkow odbedzie si¢ poza siedzibg Zamawiajacego, w bazie lokalowo-
sprzgtowej Wykonawcey - minimum trzy positki dziennie.

2) Wykonawca o$wiadcza, ze posiada odpowiednig wiedze, doswiadczenie i dysponuje
stosowng bazg (kuchnig) do wykonania przedmiotu umowy, oraz osobami zdolnymi do
wykonywania zamoéwienia (dietetyk dyplomowany, kucharze kwalifikowani), spetniajacymi
wymagania zdrowotne oraz higieniczne niezbedne do pracy z zywnoscia.

3) Zamawiajacy wymaga w kosztach Wykonawcy zabezpieczenia na czas trwania umowy, w
wozki bemarowe w ilosci — Szt. 2 (o parametrach wskazanych ponizej).

2. Przewidywana ilo$¢ positkow wynosi okoto 38.000 szt. w przeliczeniu na osobodni, w czasie
obowigzywania umowy. Liczba zamawianych positkoéw stanowigcych przedmiot zamowienia
jest szacunkowa i moze ulec zmianie.

3. Realizacja przedmiotu zaméwienia odbedzie z uwzglednieniem diet i kalorycznosci positkow.

4. Pod pojeciem positku nalezy rozumie¢ zestaw potraw wchodzacych w sktad $niadania, obiadu,
kolacji, o okreslonej wielko$ci porcji, przygotowywany zgodnie z zasadami wskazanej diety.
Ponadto positlek powinien spetnia¢ okreslone w zamowieniu szczegdélowe wymagania
zamawiajacego np. posilek rozdrobniony, zmiksowany. Dzienna racja pokarmowa dla diety
tatwostrawnej sktada si¢ z trzech positkow, np.: ($niadanie sktadajace si¢ z zupy mlecznej lub
bezmlecznej, pieczywa, dodatkéw do pieczywa i cieptego napoju; obiad sktadajacy si¢ z zupy i
drugiego dania 1 napoju oraz kolacja sktadajgca si¢ z dania zimnego lub cieplego i cieptego
napoju). Dzienna racja pokarmowa dla diety specjalnej (np. cukrzycowa, wrzodowa) sktada si¢
z 5 positkow dziennie, gdzie dodatkowo dochodzi II $niadanie i kolacja nocna. Diety
lekkostrawne stanowig okolo 65 % ogolnej liczby dziennych racji pokarmowych, 30% diety
specjalistyczne (w tym 2% diet specjalistycznych stanowig diety wysokokaloryczne podawane
przez sondg), 5% diety indywidualne zgodnie ze zleceniem lekarskim. Procentowe
zapotrzebowanie na energi¢ dziennej racji pokarmowej skladajacej si¢ z 3 positkow powinno
wynosi¢ okoto: - $niadanie 30-35% - obiad 35-40% - kolacja 25-30 %.

5. Wykonanie i dostarczanie positkow dla pacjentow Zespotu Opieki Zdrowotne] w Reszlu
odbywac si¢ bedzie zgodnie z obowigzujagcymi normami zywienia cztowieka. Podstawg jest
jadlospis sporzadzany przez dietetykdw Wykonawcy zaakceptowany przez Zamawiajacego.
Wykonawca jest zobowigzany do sporzadzania jadtospisu dekadowego. Rodzaje i1 ilo$¢ diet
zlecanych przez Zamawiajacego wynika¢ bedzie z liczby przebywajacych pacjentéw oraz ze
wskazan medyczno- dietetycznych.

6. Ustuga przygotowania positkow przez Wykonawce w szczegdlnosci obejmuje:



a) wykonanie ilosci positkow wynikajacych ze stanu hospitalizowanych pacjentow z
uwzglednieniem zalecen dietetycznych,

b) dostarczanie positkbw w odpowiednich do tego celu pojemnikach z dostawg do
pomieszczenia wyznaczonego przez Zamawiajacego,

¢) odbidr pojemnikéw od Zamawiajacego,

d) mycie pojemnikoéw przeznaczonych do transportu zywnosci,

7. Wykonawca ma obowigzek zapewni¢ dostarczanie positkow codziennie 7 dni w tygodniu przez

caty okres obowigzywania umowy, zgodnie z ponizszymi zasadami:
> $niadanie na godz. 7%
> obiad na godz. 122
> kolacja na godz.162
» dodatkowe positki dotyczace np. diety cukrzycowej, diety wysokobiatkowej beda
dostarczane w uzgodnieniu z Zamawiajagcym np. drugie $niadanie razem z pierwszym
$niadaniem.

8. Positki sporzadzane beda wg wykonanych przez Wykonawce dekadowych jadlospisow
zatwierdzanych wczesniej przez Zamawiajacego, uwzgledniajace wszystkie rodzaje diet tj.:
tatwostrawna dla osob starych, z uposledzeniem gryzienia i przetykania; wysokobiatkowa;
niskobiatkowa; watrobowa; cukrzycowa; niskokaloryczna; zotagdkowa; niskosolna; ptynna-
sonda; dieta specjalna niskottuszczowa i kazda inna okre$lona przez Zamawiajacego wynikajaca
z zalecen lekarskich.

Wykonawca zobowigzany jest do wlasciwego sporzadzania diet podawanych przez sonde z
uwzglednieniem odpowiedniej kalorycznosci, warto$ci odzywczej, wlasciwej konsystencji 1
ilosci podanej w mililitrach.

Wykonawca ma obowigzek sporzadzania specjalistycznych diet w szczegdlnosci dla osob
starszych, oraz uwzgledniania w dietach potraw okolicznosciowych z okazji np. Swiat Bozego
Narodzenia, Wielkanocy, itp. Positki powinny by¢ urozmaicone, dostosowane do wymogow
zywieniowych dla osob starszych. W szczeg6lno$ci powinny posiada¢ prawidlowe walory
smakowe, zapachowe, barw¢ i odpowiednig konsystencj¢, przy roéwnoczesnym zapewnieniu
sezonowosci. Proces produkcji oraz dystrybucji musi odbywac si¢ zgodnie z obowigzujacymi
przepisami, normami i1 standardami, w szczegdlno$ci z wymogami sanitarnymi oraz musi
posiada¢ wszelkie dopuszczenia Panstwowego Inspektoratu Sanitarnego. Powinny spetniaé
normy zywieniowe obowigzujace w placowkach stuzby zdrowia, w szczegdlno$ci majg by¢
zgodne z zaleceniami Instytutu Zywnosci i Zywienia oraz zgodne z przepisami sanitarnymi dla
Zbiorowego zywienia, jak rowniez zasadami Systemu Analizy Zagrozen 1 Krytycznych Punktow
Kontroli HACCP, a takze wewnetrznymi przepisami Zamawiajgcego.

Wykonawca zobowigzany jest do okre§lania dobowej warto$ci odzywczej dla kazdej ze
stosowanych diet z uwzglednieniem kalorycznosci, zawartosci biatek, thuszczu, weglowodanow,
witamin, sktadnikow mineralnych, soli oraz do przedktadania w/w informacji w formie
pisemnej na kazde zadanie Zamawiajacego.

9. Temperatura dostarczonych positkow powinna wynosic:

a) dla zywnosci wymagajgcej przechowywania w warunkach chlodniczych, wymagajacych
schtadzania 0- 4°C,

b) dla potraw poddawanych obrobce termicznej serwowanych na gorgco, temperatura powinna
wynosi¢ nie mniej niz 65°C.

10. Do positkdw nalezy przewidzie¢, np.:
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- $niadanie —herbate lub kaw¢ mleczng, zupg mleczng lub bezmleczna,

- obiad —kompot, kisiel ptynny itp.,

- kolacja —nalezy planowa¢ herbate wraz z cukrem.

Wykonawca zobowigzany jest przygotowywac positki ze swiezych i naturalnych produktow
wysokiej jakosci, z biezacej produkcji dziennej niewymagajace dodatkowej obrobki
technologicznej. Wykluczone jest stosowanie suszu warzywnego, soi, puree ziemniaczanego na
bazie proszku (instant), np. zupy, sosy w proszku, itp., polproduktow oraz produktow po
obrdbce wstegpne;.

Wykonawca zapewnia odpowiednie wymagania, jako$ci positkow tj. wlasciwg ich temperature,
kaloryczno$¢ 1 gramatury, uklad diet oraz dostarczanie ich wedlug ustalonego dziennego
harmonogramu zywienia.

Wykonawca dostarczy positki wlasnym transportem przystosowanym do przewozenia Zywnosci
w sposOb zapewniajgcy wymagany standard sanitarno-epidemiologiczny zgodny z
obowigzujacymi przepisami, normami i standardami, w szczegolnosci z ustawa z dnia 25
sierpnia 2006 roku o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia.

Transport positkdéw musi si¢ odbywaé w hermetycznych pojemnikach niezaleznie od rodzaju
positku, gwarantujacych utrzymanie wtasciwej temperatury. Positki powinny by¢ umieszczone
w pojemnikach termoizolacyjnych wyposazone w wymienne pojemniki jednostkowe do potraw
umozliwiajace umieszczenie ich w wodzkach bemarowych przeznaczonych do dystrybucji
positkow. Pojemniki powinny by¢ wykonane z materiatbw umozliwiajacych mycie 1
dezynfekcje.

Wykonawca zobowigzuje si¢ udostepni¢ Zamawiajacemu w kosztach whasnych na czas trwania
umowy wozki bemarowe lub inne w ilosci sztuk 2, spetniajagcych wymagania zawarte opisane
ponizej. Odpowiedzialnymi za stan techniczny przekazanych na czas realizacji umowy wozkow
bedzie Zamawiajacy; ponadto Zamawiajacy zobowigzuje si¢ do dokonywania biezacych napraw
1 konserwacji oraz utrzymania powierzonych wozkow w nalezytym stanie, a takze zwrotu
woOzkéw po zakonczeniu ustugi w stanie nie gorszym niz wynikajacym z ich normalnego
zuzycia.

Wykonawca zobowigzany jest niezwlocznie reagowac na uwagi dotyczace wykonywanej ustugi
kierowane przez osoby odpowiedzialne za nadzér nad ustuga po stronie Zamawiajacego i
sktada¢ wyjasnienia na piSmie w sytuacjach, gdy Zamawiajacy si¢ o nie zwroci.

Wykonawca zobowigzuje si¢ przedstawia¢ na zadanie Zamawiajacego aktualne badania
lekarskie 1 dokumenty potwierdzajace odbyte przez pracownikow szkolenia w zakresie higieny
szpitalnej i specyfiki pracy.

Wykonawca zobowigzuje si¢ do przedtozenia do wgladu Zamawiajgcemu najpdzniej w
przeddzien realizacji ustugi:

a)  aktualnych ksiagzeczek zdrowia 0sob dostarczajacych positki,

b) zaswiadczen potwierdzajacych fachowe przygotowanie personelu do realizacji ustugi

w zakresie przygotowywania positkéw, np. szkolen, kursow.

Wykonawca zaopatrzy pracownikow bezposrednio realizujgcych zadanie w czyste i jednolite
ubrania robocze z widoczng nazwg lub znakiem firmy Wykonawcy, pozwalajace na
identyfikacje.

Wykonawca zobowigze zatrudnionych pracownikow do:
a) zachowania tajemnicy zawodowej na temat wszystkich zdarzen w zwiazku =z

wykonywaniem pracy (zachowanie tajemnicy obowiazuje takze po zakoficzeniu pracy),
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b) przestrzegania zasad higieny osobistej i estetycznego wygladu.

Wykonawca ponosi¢ bedzie wszelkie konsekwencje prawne i finansowe za nieprzestrzeganie

przepisoOw naktadanych przez zewnetrzne instytucje kontrolujace np. Panstwowa Inspekcje

Sanitarng, Panstwowa Inspekcje Pracy — w zakresie $wiadczenia ustugi oraz czynnosci swoich

pracownikow.

Wykonaweca jest zobowigzany do pobierania i przechowywania probek dostarczanych positkow

w miejscu ich wytworzenia. Pobor probek i ich przechowywanie nastgpuje zgodnie

z wymogami Rozporzadzenia Ministra Zdrowia z dn. 17 kwietnia 2007 r. w sprawie pobierania

1 przechowywania probek zywnosci przez zaklady zywienia zbiorowego typu zamknigtego

(Dz. U. z 2007, Nr 80 poz. 545). Po kazdej kontroli sanitarnej przeprowadzonej przez

uprawniony organ kontrolny, Wykonawca przekaze kopi¢ protokotu Zamawiajacemu.

Zamawianie positkOw na dany dzien realizowane bgdzie przez uprawnionych pracownikow

Zamawiajgcego w dzien poprzedzajacy ich dostarczaniec w formie faksu lub elektronicznie z

podaniem ilosci zamawianych positkow. Ewentualne korekty zamoéwien dokonywane beda

telefonicznie.

Wykonawca zobowigzany jest do sporzadzania dekadowych jadlospisow w oparciu

o aktualne przepisy prawne obowigzujace przy ustalaniu racji pokarmowych w catodziennym

wyzywieniu okreslonych grup ludnosci.

Jadlospis winien by¢ przedstawiony do akceptacji Zamawiajacego z min. 4 dniowym

wyprzedzeniem.

Do Wykonawcy nalezato bedzie prowadzenie ewidencji wydawanych positkow (dokument WZ)

z podzialem na diety oraz oddzialy, potwierdzane kazdorazowo imiennie przez uprawnione

osoby, Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do kontroli zgodnosci rachunkow z ewidencja tych

positkow.

W przypadku zmiany obowigzujacych przepisow zywienia w zakladach opieki zdrowotnej

Wykonawca dostosuje produkcje positkow bez dodatkowych optat ze strony Zamawiajacego.

Ponadto Wykonawca zobowigzany jest do:

a) nadzoru nad prawidlowym przygotowaniem positkow w kuchni przy udziale dietetyka
Wykonawcy.

b) zapewnienia sprawnych w pelni funkcjonalnych, nieuszkodzonych pojemnikow
transportowych oraz sprzetu niezbednego dla realizacji przedmiotu umowy przez caty okres
jej obowigzywania ($rodki transportu, termosy itp.)

C) przestrzegania procedur higienicznych dotyczacych higieny rak, Srodkow transportu,
urzadzen, sprzgtow 1 powierzchni oraz stosowania preparatow myjacych 1 dezynfekcyjnych,
dopuszczonych do zastosowania w kontakcie z zywnoscig zgodnie z obowigzujacymi
przepisami i po zaakceptowaniu przez Zamawiajacego.

d) mycia i dezynfekcji wszystkich narzedzi i urzadzen, poza doraznym myciem naczyn i
wozkow stuzacych do dystrybucji positkow;

e) do przestrzegania przepiséw sanitarnych, BHP, ppoz. i innych obowiazujacych w siedzibie
Zamawiajacego;

f) utrzymywania na biezgco tadu i porzadku w miejscu realizacji zaméwienia;

g) przeprowadzania na koszt wlasny badan wst¢pnych, profilaktycznych, kontrolnych oraz
szczepien ochronnych swojego personelu;
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h) Wykonawca zapewnia na wlasny koszt i we wlasnym zakresie cigglos¢ zywienia w
przypadkach awarii urzadzen, badz wystapienia innych okoliczno$ci uniemozliwiajacych
kontynuacje¢ procesu produkcji lub dystrybucji.

i) Wykonawca dotgczy do umowy aktualng polis¢ ubezpieczeniowg potwierdzajagcg, ze jest
ubezpieczony od odpowiedzialnosci cywilnej w zwigzku z prowadzong dziatalnoscia,
bedaca przedmiotem umowy 1 utrzyma aktualne ubezpieczenie przez caly okres
obowigzywania umowy na kwot¢ 100 000,00zt.

j) Wykonawca zobowigzuje si¢ do poniesienia pelnej odpowiedzialnosci wynikajacej
przepisow prawa w przypadku stwierdzenia przez Zamawiajacego zatrucia pokarmowego
powstatego w wyniku $wiadczonej przez Wykonawce uslugi. Na wykonawcy cigzy takze
obowigzek ponoszenia kosztow mandatéw oraz kar nakltadanych przez zewngtrzne
instytucje kontrolujgce, np. Panstwowego Inspektora Sanitarnego, Panstwowg Inspekcje
Pracy za nieprzestrzeganie przepisow prawa.

Wykonawca zobowigzany jest na biezaco dba¢ o wlasciwy stan sanitarno - epidemiologiczny

pomieszczen kuchni, otoczenia, $rodkdw transportu oraz maszyn i urzadzen stuzacych do

wykonania zamowienia.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do wykonywania audytéw i1 kontroli jakosci ushugi

u Wykonawcy. Wykonawca ma obowigzek w kazdym czasie na zadanie Zamawiajacego

udostepni¢ pomieszczenia, urzadzenia oraz dokumentacje zwigzang z realizacja przedmiotu

umowy. Z kontroli sporzadzany bedzie protokot.

Wykonawca udostgpni Ksigzke Kontroli Sanitarnej, a wpisy kazdorazowo przedilozy

Zamawiajagcemu wraz z informacja o sposobie 1 terminie usuni¢cia ewentualnych

nieprawidlowosci.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo kontroli jakosci positkow, ich zgodnosci z jadtospisem

i walorow smakowych przed ich wydaniem. Kontrola bgdzie realizowana przez pielegniarki

oddzialowe lub inne upowaznione osoby. Dostarczone zamowienia beda potwierdzane 1

kwitowane przez osoby upowaznione ze strony Zamawiajacego i Wykonawcy.

SPELNIA WYMOGI
TAK NIE

OPIS PRZEDMIOTU

wozki bemarowe zamkniete lub inne

ze stali szlachetnej

jezdne, z blokadg na min. 2 kotach

1 wydawania oraz utrzymywania temperatury goracych potraw

przeznaczone do przewozenia, porcjowania

z rozsuwanym blatem z barierka, na ktorym mozna przewozi¢

talerze 1 inny sprzet

wyposazone w instalacje umozliwiajaca spust wody z kazdej

z komor oddzielnie oraz w regulowany ogrzewacz

zasilane 230 V

ilo§¢: 2 sztuki o pojemnosci 2x 1/1

sktadajace si¢ z 2 ogrzewanych zbiornikow

zbiorniki sg dostosowane do pojemnikéw funkcjonalnych GN

w najczgsciej wystepujacych konfiguracjach




