SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA
Na ustuge w zakresie przygotowywania i wydawania catodniowego Zzywienia dla
pacjentéow dia Szpitala ,Latawiec” w Swidnicy oraz Szpitala w Zarowie wraz z
zapewnieniem positkéw regeneracyjnych dla pracownikéw.

Znak —-EA/6/2018

Szczego6towy opis zadan:

1. Zamawiajacy Zleca, a Wykonawca przyjmuje do wykonania ustugi zgodnie z
wymogami i w zakresie okreslonym w siwz tj..

Przygotowywanie positkéw w oparciu o zasady GMP i GHP oraz system HACCP zgodnie z
ustawa z 25.08.2006r. o bezpieczenstwie zywnosci | zywienia (Dz. U. z 2017 roku poz. 149 z
pozn. Zm.), zgodnie z aktualnymi zaleceniami Instytutu Zywnosci i Zywienia w Warszawie i
Polskiego Towarzystwa Dietetyki z podziatem na diety wg zamoéwien z poszczegolnych
oddziatéow szpitala.

Przecietna liczba dzienna positkow catodziennych ($niadanie/$niadanie II,
obiad/podwieczorek, kolacja) wynosi okoto 240, w tym 210 positkow dla Szpitala
,Latawiec” oraz 30 positkéw dla Szpitala w Zarowie.

Szpital posiada 14 oddziatéw o nastgpujacej liczbie t6zek:

-

Regionalny Szpital Specijalistyczny yLatawiec” w éwiclnic! ul. Le$na 27-29

e Oddziat Kardiologiczny z Pododdziatem Intensywnego Nadzoru Kardiologicznego - 40 t6zek
e Oddziat Choréb Wewnetrznych - 30 t6zek
o Oddziat Gastroenterologiczny - 16 tozek
e Oddziat Otolaryngologiczny - 16 t6zek
e Oddziat Neurologiczny z Pododdziatem Udarowym - 34 t6zka
e Oddziat Onkologii Klinicznej - 19 t6zek
e Oddziat Dzieciecy - 21 16zek
e Oddziat Okulistyczny - 16 t6zek
e Szpitaliny Oddziat Ratunkowy - 6tozek
o  Oddziat Chirurgii Ogoinej - 43 16zka
e Oddziat Chirurgii Urazowo-Ortopedycznej - 23 t6zka
¢ Oddziat Ginekologiczno-Pofozniczy - 43 f6zka
o Oddziat Anestezjologii i Intensywnej Terapii - 6 t6zek
o Szpital Reumatologiczno-Rehabilitacyjny _im. _ dr. Zbigniewa Walla _w Zarowie

ul. Woiska Polskiego 7 Oddziat Reumatologiczny z Pododdziatem Rehabilitacyjnym — 35 tozek

2. Nalezy zapewnié positki regeneracyjne w ilosci 3024 positkéw/3 lata (Srednio dla 4
os6b dziennie przez 252 dni robocze/rok)

- Positki regeneracyjne musza by¢ podane w formie jednego dania gorgcego (np. zupa z
wktadka badz drugie danie, z tym, ze Zamawiajacy wymaga, aby co najmniej 3 razy w tygodniu
positek byt w formie drugiego dania).

- Positki regeneracyjne powinny zawiera¢ okoto 50-55% weglowodanow, 30-35% tluszczow,
15% biatek oraz posiadaé warto$¢ kaloryczng okoto 1000 kcal.

- Positki regeneracyjne beda wydawane w godz.12:00-13:00.
Obowiazki Wykonawcy.

1. Wykonawca bedzie przygotowywat positki zgodnie ze zgtoszong dieta, zachowujgc wymogi
sanitarno-epidemiologiczne, na podstawie telefonicznych zamowien potwierdzanych w formie






pisemnej. llo¢ diet i positkdw powinna by¢ zgtaszana do godz. 16:00 kazdego dnia, natomiast
korekty ilosci i rodzaju wyzywienia beda zgtaszane:

« Sniadanie/Sniadanie || wydawane ze $niadaniem od godz.7:00 do 7:30

« Obiad/podwieczorek wydawany z obiadem od godz. 9:30 do 10:00

« Kolacja od godz. 13:30 do 14:00

2. Wykonawca zobowigzany jest wydawac¢ positki o statych, ustalonych godzinach w kazdy
dzien tygodnia: )
- dla oddziatéw Szpitala ,,Latawiec” w Swidnicy

« Sniadanie godz. 8:00

o Obiad godz. 12:00

o Kolacja godz. 16:00
Obowiazkiem Wykonawcy bedzie rozdziat positkéw na poszczegdine oddziaty do woézkow
transportowych typu ,bemar”.
Transport positkéw na oddzialty oraz ich dystrybucja dla pacjentow pozostaje po stronie
Zamawiajgcego. )
- dla Szpitala w Zarowie / 12 km od Swidnicy/
Positki muszg byé dostarczane do wskazanego przez Zamawiajgcego miejsca transportem
wlasnym Wykonawcy przy uzyciu profesjonalnych urzadzen, pozwalajacych utrzymac
odpowiednig temperature positkow.
Transport positkow na oddziaty oraz ich dystrybucja dla pacjentéw pozostaje po stronie
Zamawiajgcego.

o Sniadanie/$niadanie Il wydawane ze $niadaniem godz. 8:45

o Obiad/podwieczorek wydawany z obiadem godz. 12:45

¢ Kolacja godz. 16:45
3. Wykonawca jest zobowigzany przygotowywaé catodzienne wyzywienie z uwzglednieniem
nastepujacych diet leczniczych i specjainych:

e podstawowa

lekkostrawna / lekkostrawna bez mleka lub z ograniczeniem ttuszczu
zotgdkowa / watrobowa
bezttuszczowa
dieta z ograniczeniem fatwoprzysfajalnych weglowodanéw
cukrzycowa ( nalezy przestrzegac indeksu glikemicznego i wykazywac w jadtospisie
wymienniki weglowodanowe)
uwzgledni¢ diety specjalne dla kobiet w cigzy i kobiet po porodzie
na oddziat pediatryczny nalezy uwzgledni¢ podwieczorek dla dzieci
bogatobiatkowa/ niskobiatkowa
dieta o zmiennej konsystencji: ptynna/ papkowata/ ptynna wzmocniona/ kleikowa / do
zywienia przez zgtebnik lub gastrostomie /indywidualna/
bezresztkowa/ ubogoresztkowa/ bogatoresztkowa
ubogoenergetyczna
bezglutenowa/ bezglutenowa bez mieka i przetworéow
modyfikowana
inna na indywidualne zlecenie lekarza — dieta indywidualna
wartosci kaloryczne diet; dieta podstawowa, ogélna — 2300Kcal, dieta lekkostrawna —
2000 Kcal, diety specjalne — 1200-3200 Kcal , zgodnie z zasadami zywienia i dietetyki w
oparciu o wytyczne Instytutu Zywnosci i Zywienia, uwzgledniajgce m.in. wartosci
kaloryczne poszczegolnych diet, ilosci biatka, weglowodandw oraz tluszczy.

Zamawiajacy wymaga, aby minimalna dzienna racja pokarmowa, w zaleznosci od rodzaju
diety

zawierata:

- $niadanie sktadajace sie z:

. zupy mlecznej w ilosci minimum 350 ml,

. pieczywo mieszane w ilosci 120g/osobe,



. masto naturalne extra/82%/ — 20g/0s,
. dodatki wymiennie nie mniej niz - wedlina — 60g/os ( chuda)
ser biaty ~ 100g/os,
ser z6ity/topiony — 50g/os,
jajko — nie mniejsze niz 50g,
zamienniki np. pasty, twarozki, pasztety, mieso
pieczone - 70-100g/os,

. warzywa - nie mniej niz 60g/os,
. owoce - 150 -200g/os,
. napdj gorgcy (herbata, kawa zbozowa, kakao) - 300mi.os

- obiad sktadajacy sie z :

. zupa — 350ml/os, (nie powtarzalna w dekadzie)
. dodatki do drugiego dania (ziemniaki, ryz, kasza, makaron — gotowane) — 200g/os,
. migso — minimum 90g/os, (w menu dekadowym 2 razy ryba -100 g/os, podroby nie

czesciej niz raz w miesigcu, jeden raz bezmiesny ale nie bez biatka zwierzecego, minimum 4
razy mieso w catosci)

. surowka lub warzywa gotowane — 150g/os,

. kompot — 300ml/os.

. dla cukrzykéw — woda z plastrem cytryny.

- kolacja sktadajgca sie z:

. pieczywo mieszane w ilosci 120g/osobe,

. masto naturalne — 20g/0s,

. dodatki wymiennie nie mniej niz - wedlina —70g/os (chude), np. paréwki 2 sztuki

ser biaty ~ 100g/os,
ser z6ity/topiony — 50g/os,
zamienniki np. pasty, twarozki, pasztety
' miesa pieczone - 70-100g/o0s,

. warzywa - nie mniej niz 50g/os,
. owoce - 150 -200g/os.
. herbata 300 ml/os

Przy dietach cukrzycowych wymagane zastosowanie produktow o niskim indeksie
glikemicznym.

Wymagania dodatkowe dotyczace produktéw spozywczych i potraw:

- pieczywo mieszane rozumiane jako graham, zytnie, pszenne, razowe oraz jako chleb i butka,
- wedliny Swieze nie mrozone, | gat.,

- masto extra minimum 82 % tluszczu,

- produkty nabiatowe zgodne z PN — mleko 2%,

- warzywa i owoce do kazdego z positkow z uwzglednieniem sezonowosci,

- $niadania Il oraz podwieczorki z uwzglednieniem jogurtéw, serkdéw, owocow, sokdw
owocowo-warzywnych, galaretek, itp.

4. Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do kontroli Wykonawcy poprzez upowaznionych przez
siebie pracownikéw:

- na kazdym etapie $wiadczenia ustugi, poczawszy od produktu wyjsciowego, az do  produktu
koncowego, oraz wgladu do dokumentaciji pozwalajacej na ocene prawidtowosci zywienia;

- czystosci pomieszczen, urzgdzen i sprzgtu stosowanego przy produkcji i dystrybugii
positkow;

stosowanych surowcow, gramatury i przebiegu proceséw technologicznych;

higieny sporzgdzanych positkéw;

higieny os6b przygotowujacych i dystrybuujacych positki;

higieny $rodkéw transportiu.



5. Upowazniony przez Zamawiajacego pracownik ma prawo do kontrolowania faktycznej
gramatury i ilosci positkow podczas wydawania positkéw (zgodnie z gramaturg deklarowang w
jadtospisie na dany dzien), oceny odzywczej, organoleptycznej i estetycznej dostarczanych
positkow, ich temperatury, czasu dostawy, czystosci pojemnikdw na zywnos$¢, a takze kontroli
pomieszczen kuchennych i kuchni gtéwnej , magazyndw i prébek zywnosciowych Wykonawcy.
6. Na podstawie przeprowadzonej kontroli: dostaw positkdw, dystrybuc;ji (higieny oséb
wydajacych positki, warunkéw higieniczno-sanitarnych w kuchenkach oddziatowych lub kuchni
gtéwnej firmy, magazynow zywnosciowych, przechowywanych prébek zywno$ci i dostawcy
zywnosci, tj. srodkow transportu, oraz uzyskanej na tej podstawie dokumentacji (formularze
kontrolne, karta kontroli dostaw), Zamawiajacy bedzie naliczaé Wykonawcy punkty karne w
przypadku wystapienia nieprawidtowos$ci w realizacji Swiadczonej ustugi, zgodnie z §10 wzoru
umowy.

7. Minimum raz w roku Zamawiajacy dokona analizy ankiet ,Badanie Opinii Pacjenta”
dotyczaca m.in. Zzywienia.

Ankieta jest anonimowa i dobrowolna, wypetniana przez hospitalizowanych pacjentow.
Zatozony przez Zamawiajgcego docelowy wskaznik zadowolenia z jakosci zywienia to
minimum 75% pacjentéw oceniajgcych zywienie jako dobre. Wyniki zostang dostarczone
Wykonawcy i bedg brane pod uwage przy ocenie rocznej i w ewentualnej ocenie dokonanej
przez Zamawiajacego jako klienta Wykonawcy

Obowiazki Wykonawcy
1. Swiadczenie ustugi zgodnie z obowigzujgcymi ustawami i rozporzadzeniami w zakresie
zywienia, bezpieczenstwa i higieny pracy oraz z pozostatymi przepisami zwigzanymi ze
$wiadczong ustuga; stosowanie i przestrzeganie w produkcji Dobrej Praktyki Higienicznej,
Produkcyjnej, Cateringowej oraz zasad systemu HACCP
2. Dostarczanie do Sekgcji Zywienia catej aktualnej dokumentacji Wykonawcy, zwigzanej z
GHP, GMP i GMC, certyfikat HACCP (wewnetrzny lub zewnetrzny), przez caty okres trwania
umowy.
3. Uzyskanie zgody Panstwowego Inspektora Sanitarnego na uzytkowanie pomieszczen kuchni
szpitalne;.
4. Zamawiajgcy bedzie zadat przedstawienia badan na czystos¢ mikrobiologiczng powierzchni,
sprzetu oraz rgk personelu Wykonawcy kazdorazowo w przypadku zatruc i zakazen
pokarmowych. Koszty tych badan pokrywa Wykonawca, ktory jest zobowigzany do
dostarczenia wynikow Zamawiajgcemu
5. Ponoszenie peinej odpowiedzialnosci prawnej i finansowej za realizacje ustugi wobec
Zamawiajgcego oraz organdw kontroli (PIS, PIP, itp.).
6. W przypadku zmiany obowigzujgcych przepisow dot. zywienia w zaktadach opieki
zdrowotnej - niezwloczne ich wdrozZenie i stosowanie.
7. Wykonawca zobowigzany jest do przestrzegania Norm Zywienia Czlowieka oraz zalecen
dietetycznych stosowanych w okreslonych jednostkach chorobowych (wg Polskiego
Towarzystwa Dietetyki) oraz przygotowywania positkow o jakosci odzywczej, kulinarnej i
estetycznej okreslonej w niniejszej Specyfikacii.
8. Przygotowywanie positkow, ich wydawanie oraz przechowywanie produktéw musi by¢
zgodne z obowigzujacymi zaleceniami sanitarno - epidemiologicznymi (Ustawa z dnia 25
sierpnia 2006r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia z poézniejszymi zmianami, Dz. U. z
2017r. poz. 149 z p6zn. zm. oraz Rozporzadzenie Nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i
Rady z dn. 29 kwietnia 2004r. w sprawie higieny srodkéw spozywczych).
9. Wykonawca zobowigzany jest do pobierania i przechowywania prébek, zgodnie z
Rozporzadzeniem Ministra Zdrowia z dnia 17 kwietnia 2007 r. w sprawie pobierania i
przechowywania prébek zywienia przez zaktady zywienia typu zamknietego, zgodnie z
aktualnymi aktami prawnymi.
10. Wykonawca zobowigzany jest do przedstawienia protokotéw badan probek na
kalorycznos¢ , badanie mikrobiologiczne positkdéw i oceng warto$ci odzywczej jadtospisu
dekadowego min. raz na p6t roku.



11. Wykonawca okresowo (jeden raz na pét roku) oraz na zyczenie Zamawiajgcego
(kazdorazowo w razie potrzeby) dokonywat bedzie na wiasny koszt badania na czystosc
mikrobiologiczng (powierzchni, sprzetéw, rak personelu Wykonawcy, itp.) oraz badania
fizykochemiczne wody , a kopig wynikéw przekaze Zamawiajacemu. Zamawiajgcy moze
wskazaé Wykonawcy miejsca pobrania wymazow mikrobiologicznych.

12. Wykonawca zobowigzany jest do dostarczania Zamawiajgcemu kopii wynikéw kontroli
nadzoru sanitarnego i badan pomieszczeri kuchni , wykonywanych przez witasciwg Stacje
Sanitarno-Epidemiologiczna.

13. Wykonawca zobowigzany jest do $cistej wspotpracy z Zamawiajacym w celu stosowania
wytycznych sanitarno-epidemilogicznych dotyczacych realizaciji ustugi oraz stosowania
odpowiednich $rodkéw czystosci i dezynfekcyjnych.

14. Wykonawca zobowigzany jest do stosowania sie do przepiséw dot. placéwek Zywienia w
szpitalach, zgodnie z Ustawg z dnia 25.08.2006 roku o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia
(Dz. U. 22017 roku poz. 149 z p6zn. Zm.), zgodnie z aktualnymi aktami prawnymi i z
aktualnymi zaleceniami Instytutu Zywnosci i Zywienia w Warszawie .

15. Odbidr i utylizacja resztek pokonsumpcyjnych lezy po stronie Wykonawcy - zgodnie z
ustawa o odpadach.

16. Wykonawca zobowigzany jest do opracowywania jadtospiséw na okres 10 dni (3 razy w
miesigcu) z podaniem gramatury produktéw, wyliczeniem wartosci energetycznej i odzywczej
positkdw , mikro i makroelementéw w suréwkach, wymiennikéw weglowodanowych, alergenow
i produktéw alergizujacych.

17. Opracowane jadtospisy 10-dniowe, najpézniej 7 dni przed ich wprowadzeniem do
realizacji, Wykonawca ma obowigzek dostarczy¢ Zamawiajgcemu (z wyliczong kalorycznoscig i
wartoscig odzywcza).

18. Wykonawca zobowigzany jest do dostarczenia oddziatom szpitalnym dziennego jadtospisu
- Z podaniem czytelnej gramatury positkéw , wyliczeniem wartoci energetyczne; i odzywczej
positkéw , mikro i makroelementéw w suréwkach, wymiennikéw weglowodanowych, alergendw
i produktow alergizujgcych - w dniu, ktérego jadtospis dotyczy.

19. Wykonawca zobowigzany jest do dostarczenia na zyczenie Zamawiajacego receptur
wybranych potraw i produktéw zywnosciowych z podaniem ich wartosci energetycznej i
odzywczej (tj. kcal, biatka, ttuszczéw, weglowodandw, btonnika pokarmowego, witamin i
sktadnikéw mineralnych).

20. Wykonawca zobowigzany jest do powiadomienia Zamawiajacego (min. z 1-dniowym
wyprzedzeniem) o zmianach w planowanych jadtospisach, ktérych Wykonawca nie mogt
wczesniej przewidzieé, oraz uaktualnienia jadtospisdw

21. Przestrzeganie doboru wlasciwego asortymentu produktéw, zgodnie z zalozeniami i
zasadami sporzgdzanych diet szpitalnych, lezy po stronie Wykonawcy.

22 Wykonawca zobowigzany jest do bezwzglednego stosowania w jadtospisach sezonowosci
oraz réznorodnosci warzyw i owocow.

23. Wykonawca zobowigzany jest do uwzgledniania warzyw i owocéw jako elementu positku,
jako dodatek do kazdego positku, jest zobowigzany takze do uwzglednienia podwieczorku dia
dzieci.

24. Zamawiajacy nie dopuszcza do stosowania przez Wykonawce mieszanki mastowej dla
pacjentdw, jedynie masto prawdziwe o zawarto$ci thuszczu min. 82%.

25. Wyklucza sig stosowanie w zywieniu pacjentdéw gotowych dan - potraw z konserw.

26. Wykonawca zobowigzany jest do stosowania w zywieniu pacjentow wedlin
wysokogatunkowych, a nie wyrobow blokowych.

27. Wykonawca zobowigzany jest do sporzadzania positkéw z artykutéw spozywczych przez
siebie zakupionych.

28. Wykonawca udziela gwarancji, ze positki bedg urozmaicone, a dobér produktéw zgodny z
zatozeniami i zasadami diet szpitalnych stosowanych w danych jednostkach chorobowych.

29. Menu potraw wynikajacych z tradyciji $wigt bedzie przewidywato potrawy charakterystyczne
dla danych sSwigt, nalezy uwzgledni¢é potrawy tradycyjne, w tym dodatki
CuKiernicze,uwzgigdniajac sugestie i propozycje upowaznionego pracownika Zamawiajacego.



30. W przypadku zaistnienia koniecznoéci wyodrebnienia oddziatu z zywienia ogdlnego i
postepowania jak z oddziatem zakaznym, Wykonawca W uzgodnieniu z Zamawiajgcym,
zobowiazany jest do zorganizowania takiego systemu oraz zastosowania naczyn i sztuécow
jednorazowego uzytku.

31. Wedliny, sery oraz wszelkie dodatki do positkéw musza by¢ wyporcjowane na jednego
pacjenta. Pieczywo musi byé krojone i zafoliowane.

32. Samochody stuzace do rozwozenia positkéw musza posiada¢ aktualne opinie spelniajace
warunki higieniczno-sanitarne do przewozu positkow w pojemnikach zamknietych, wystawione
przez wtasciwg Stacje Sanitarno-Epidemiologiczng.

Kierowcy przywozacy positki do szpitala muszg posiadac aktualne ksigzeczki sanitarno-
epidemiologiczne.

33. Wykonawca zobowigzany jest do wspoipracy z upowaznionym pracownikiem
Zamawiajgcego.

34. Pracownicy Wykonawcy zajmujacy sie produkcjg oraz wydawaniem positkéw , zobowiazani
sg do zachowania czystego i schludnego wygladu osobistego oraz posiadania aktualnych
ksiazeczek zdrowia do celow sanitarno — epidemiologicznych.

35. Wykonawca zapewnia na whasny koszt i we wiasnym zakresie ciggtos¢ zywienia w
przypadku awarii urzadzen badz wystapienia innych okolicznosci uniemozliwiajacych
kontynuacje procesu zywienia pacjentow na bazie wynajmowanej kuchni szpitainej.
Wykonawca W tej sytuacji zobowigzany jest do natychmiastowego powiadomienia
Zamawiajgcego.

36. Wykonawca jest zobowigzany do biezacego informowania Zamawiajacego 0 poczynionych
dziataniach w ramach zapewnienia ciggtosci zywienia. Jednoczesnie w wypadku, o ktorym
mowa w pkt. 35, w mocy pozostajg wszelkie postanowienia umowy, zwlaszcza w zakresie
zachowania rezimu sanitarnego.

37. Przygotowywanie jadtospisow i nadzor nad prawidtowym przygotowywaniem positkow przy
udziale zatrudnionego na potrzeby realizacji przedmiotu zméwienia dietetyka Wykonawcy.

38. Zapewnienie na kazdy oddziat przezroczystych tabliczek z napisem ,JADLOSPIS" i nazwa i
logiem Wykonawcy, ktore zostang zamocowane na kazdym z Oddziatow w miejscu ustalonym
przez oddziat. Tabliczki z zamieszczonym w nich dziennym jadtospisem przeznaczone beda
dla celow informacyjnych dla pacjentéw o jadtospisie na biezacy dzien.
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