Zatacznik nr 1 do SWZ
ZP/11/24
Opis przedmiotu zamowienia

Usluga calodziennego zywienia pacjentéw Szpitala Sredzkiego Serca Jezusowego spétka z

ograniczong odpowiedzialno$cia

1. Przedmiotem zamodwienia jest: przygotowywanie oraz dostawa catodziennego wyzywienia
dla pacjentow Szpitala Sredzkiego Serca Jezusowego Sp. z o. o. (lokalizacja: ul. Zwirki i
Wigury 10, 63-000 Sroda Wielkopolska) oraz Oddzialu Medycyny Paliatywnej (lokalizacja:
ul. Lotnicza 56 , 63-000 Sroda Wielkopolska), w terminie 12 miesiecy od dnia podpisania
umowy, jednak nie wczesniej niz od dnia Isierpnia 2024 roku.

2. Realizacja przedmiotu zamowienia odbywac si¢ bedzie z uwzglednieniem rodzaju diet,
kalorycznosci, wartosci odzywczych oraz gramatury positkow. Positki musza spetniaé
wszelkie rygory recepturowe, smakowe, estetyczne i odzywcze.

3. Wykonawca gwarantuje, ze positki dostarczane do szpitala beda przygotowane z
naturalnych produktow wykonanych metoda tradycyjna, bez uzycia produktow gotowych (np.
mrozone pierogi) ani typu instant.

4. Zamawiajacy nie wyraza zgody na zastosowanie w positkach produktéw seropodobnych.

5. Positki muszag by¢ przygotowane zgodnie z aktualnymi zasadami wskazanej diety, przy
jednoczesnym zachowaniu norm dziennych racji pokarmowych, ktore sa opracowane przez
Instytut Zywnosci i Zywienia w Warszawie.

6. Zamawiajacy jest realizatorem programu pilotazowego Dobry positek w szpitalu,
regulowanego Rozporzadzeniem Ministra Zdrowia z dnia 25 wrzesnia 2023 roku w sprawie
programu pilotazowego w zakresie edukacji zywieniowej oraz poprawy jakosci zywienia w
szpitalach — ,,Dobry positek w szpitalu” (Dz. U. z 2023 r., poz. 2021 ze zmianami).

7. Wykonawca zobowigzany jest uwzgledni¢ w planowaniu positkow potrawy tradycyjne w
S$wiateczne dni” tzn. np. post w Srode Popielcowa, Wielki Piatek, Wigilic Swiat Bozego
Narodzenia.

8. Szacunkowa liczba positkbw w okresie realizacji uslugi, stanowiaca podstawe do

sporzadzenia formularza ofertowego ksztaltuje si¢ nastepujaco:



Lp. Nazwa positku j.m. Ilos¢

1. Sniadanie szt. 23000
2. IT $niadanie (dieta IT | szt.
roku zycia) 4000
3. obiad 2 — daniowy szt. 25500
4. Kolacja szt. 21600
5. dodatek nocny dla Szt. 1600
cukrzykow
6. positek w formie szt. 4050
papkowej/zupki
7. zupa dla diety do 7 szt. 50

miesigca zycia

8. zupa dla diety do 12 szt. 10

miesigca zycia

0. podwieczorek (dieta IT | szt. 1000
roku zycia)

10. podwieczorek (poza szt. 20000
dieta II roku zycia)

9. Zamawiajacy wymaga przygotowywania positkow dla nast¢pujacych diet:
I — dieta podstawowa (ogdlna)

IT — dieta bogatoresztkowa (cukrzycowa)

IIT — dieta tatwostrawna

IV — dieta lekkostrawna z ograniczeniem ttuszczu (watrobowa)

V — dieta papkowata

VI — dieta ptynna

VII — dieta do zZywienia przez zglebnik lub przetoke (miksowana do sondy)
VIII — dieta kleikowa

IX — dieta ubogo energetyczna

X — dieta bogatobiatkowa

XI — dieta do 7 miesigca zycia — opracowana dla dzieci w wieku 5- 7 miesiecy: w ramach

diety Zamawiajacy wymaga zupy jarzynowej bez migsa przetarte;j,



XII — dieta do 12 miesigca zycia — opracowana dla dzieci w wieku 8-12 miesi¢cy: w ramach
diety Zamawiajagcy wymaga zupy jarzynowej z mi¢sem przetarte;j,

XIII - dieta II roku zycia - opracowana dla dzieci w wieku 1-3 lat, lekka i zr6znicowana,
obfitujaca w roznorodne warzywa i1 owoce, kasze 1 roznego rodzaje pieczywa oraz
wysokowarto$ciowe zrodla biatka, z ograniczeniem soli i cukru, dostosowane do wieku,

obejmujaca 5 positkow dziennie: $niadanie, 11 $niadanie, obiad, podwieczorek, kolacje.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do zamodwienia innej diety niz wskazane powyzej,
indywidualnie do potrzeb konkretnego pacjenta. Zamawiajacy nie wymaga przygotowania
odrebnego jadtospisu dla tych diet. O zamowieniu Zamawiajacy bedzie informowat
Wykonawce na biezaco, zlecajac przygotowanie konkretnych positkow.

10. Wykonawca zobowigzany jest dostarczy¢ kazdorazowo do obiadu kompot lub inny napdj,
a do pozostatych positkow do picia kawe zbozowa, herbate, kakao itp. Do $niadania
kazdorazowo oprécz wymienionych wyzej napojéw nalezy réwniez uwzgledni¢ zupeg
mleczng.

11. Wykonawca dostarcza positki na wiasny koszt, w specjalistycznych pojemnikach
gwarantujacych utrzymanie odpowiedniej temperatury oraz jakos$¢ przewozonych positkow.
12. Wykonawca zobowigzany be¢dzie do dostarczania positkow do kuchenek oddzialowych na
oddziatach wskazang przez Zamawiajgcego windg znajdujaca si¢ w budynku szpitala. Positki
beda dostarczane przez Wykonawce bezposrednio do poszczegdlnych kuchenek
oddziatowych w szpitalu.

13. Wykonawca zobowigzuje si¢ do odbioru na wlasny koszt odpadéw pokonsumpcyjnych z
oddziatow oraz do przeprowadzenia mycia i dezynfekcji pojemnikdw na wyzej wymienione
odpady, zgodnie z obowigzujaca procedura przygotowana przez Wykonawce. Zamawiajacy
wymaga przedlozenia w/w procedury w terminie do 30 dni od podpisania umowy.

14. Odbidr odpaddéw pokonsumpcyjnych odbywac si¢ bedzie trzy razy dziennie (po $niadaniu,
obiedzie 1 kolacji). W przypadku kiedy Wykonawca dowozi positki tylko dwa razy dziennie
(wspolna dostawa obiadu 1 kolacji), odbior odpaddéw pokonsumpcyjnych odbywa si¢ wraz z
dowozem tych positkow. Wykonawca zobowigzany jest zabezpieczy¢ niezbedng ilos¢
pojemnikéw na odpady pokonsumpcyjne. Pojemniki powinny by¢ wykonane z materiatow,
ktore umozliwiajg ich mycie i dezynfekcje, wyposazone w hermetyczne zamknigcia.

15. Wykonawca na kazde wezwanie Zamawiajacego przedstawi dowody utylizacji odpadow

oraz karty mycia i dezynfekcji pojemnikow na odpady pokonsumpcyjne.



16. Zamawiajagcy wymaga aby Wykonawca po dostarczeniu positkow zabrat brudne
pojemniki GN/termoporty z kuchenek oddzialowych oraz zapewnit we wlasnym zakresie ich
mycie 1 dezynfekcje zgodnie z procedurami Dobrej Praktyki Higienicznej (GHP).
Wykonawca w terminie do 30 dni od podpisania umowy dostarczy Zamawiajacemu
procedury mycia i dezynfekcji w/w sprzetu.

17. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do mozliwos¢ kontroli gramatury, jakos$ci, ilosci oraz
temperatury positkow dostarczanych przez Wykonawce w kazdej chwili trwania umowy.

18. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do zamawiania polowy porcji poszczegodlnych
positkdw lub czgsci porcji obiadowej. Wowczas Wykonawcey przystuguje jednostkowe
wynagrodzenie w wysokosci polowy wynagrodzenia jednostkowego dla positku, podanego w
formularzu ofertowym.

19. Naczynia potrzebne do wykonania zamdwienia zapewnia Wykonawca. Ewentualne
niedobory w tym zakresie Wykonawca zobowigzany bedzie uzupelni¢ we wlasnym zakresie.
Od dnia 01 pazdziernika 2024 roku Wykonawca zapewni zastawe porcelanowg do
podawania positkow wraz z kubkami(szklankami) oraz sztu¢cami wielorazowego uzytku. Na
wyrazne zlecenie Zamawiajacego (np. dla pacjentow izolowanych), wykonawca dostarczy
naczynia jednorazowe wraz ze sztu¢cami jednorazowego uzytku — zamowienia sporadyczne.
Powyzszy wymog nie dotyczy Oddziatu Medycyny Paliatywnej- serwis naczyn jest na stanie
Oddzialu. Za mycie naczyn odpowiada personel Oddziatu.

20. Zastosowane naczynia wielorazowego uzytku musza posiada¢ atest potwierdzajacy ze
mogg mie¢ kontakt z zywnoS$cig oraz moga by¢ one przeznaczone do mycia i dezynfekcji w
zmywarkach. Wykonawca przedtozy stosowne atesty do 30 dni od podpisania umowy.

21. Mycie idezynfekcja naczyn odbywac si¢ bedzie u Wykonawcy na koszt Wykonawcy.

22. Wykonawca zobowigzany bedzie dostarczy¢ tzw. lyzki porcjowe niezbgdne do
prawidtowego wydawania positkow, wykonane ze stali nierdzewnej i posiadajace atest.
Wykonawca przedtozy stosowne atesty do 30 dni od podpisania umowy.

23. Dowo6z do szpitala oraz do Oddzialu Medycyny Paliatywnej + dystrybucj¢ positkow na
poszczegolne oddzialy Wykonawca winien wkalkulowa¢ w koszt zamdwienia.

24. Wykonawca bedzie przewozit positki $rodkami transportu spetniajagcymi wymagania
sanitarno-epidemiologiczne.

25. Wszelkie ilosci positkéw wskazane w niniejszym dokumencie sg wielkosciami
szacunkowymi 1s3 one uzaleznione od ilosci pacjentow przebywajacych w szpitalu.
Zamowienie przez Zamawiajacego mniejszej ilosci positkow w okresie realizacji ustugi nie

moze stanowi¢ podstawy do jakichkolwiek roszczen Wykonawcy.



26. Dzienna ilo$¢ positkoéw ustalana bedzie codziennie na podstawie wiadomos$ci e-mail
wysylanych przez osobg wskazana przez Zamawiajacego:

- do godziny 6:00 — zapotrzebowanie na $niadanie, II $niadanie

- do godziny 10:00 — zapotrzebowanie na dania obiadowe i podwieczorek,

- do godziny 13:00 — zapotrzebowanie na dania: kolacje, dodatek nocny dla cukrzykow.

- do godziny 10:00 — w przypadku wspolnej dostawy obiadu, podwieczorku, kolacji 1 dodatku
nocnego dla cukrzykow.

Zamawiajacy moze zglosi¢ zmiang zapotrzebowania telefonicznie lub e-mail nie pdzniej niz
godzing przed planowanymi godzinami dostarczania positkéw okreslonymi w punkcie 27.

27. Wykonawca zobowigzuje si¢ do dostarczenia positkéw we wszystkie dni tygodnia w

godzinach:

- $niadanie i II $niadanie 7.30 - 8.00

- obiad, podwieczorek 12.00 - 12.30
- kolacja 1 dodatek nocny dla cukrzykow 17.00 - 17.30

Zamawiajacy dopuszcza dostarczanie przez Wykonawce kolacji i dodatku nocnego dla cu-
krzykow wraz z obiadem 1 podwieczorkiem, czyli do godziny 12:00-12:30 z jednoczesnym
zapewnieniem lodéwek do przechowywania kolacji i dodatku nocnego dla cukrzykow na od-
dzialach: wewnetrznym, chirurgicznym, dziecigcym oraz ginekologiczno-potozniczym. Wow-
czas dla kolacji 1 dodatku nocnego dla cukrzykow, Zamawiajacy moze zglosi¢ zmiane zapo-
trzebowania telefonicznie lub e-mail nie pdzniej niz godzing przed planowang dostawa tacz-
nie obiadu, podwieczorku, kolacji i dodatku nocnego dla cukrzykow.
28. Zamawiajacy zobowigzany jest do stosowania zasad systemu HACCP.
29. Temperatura dostarczanych positkow w chwili pomiaru w kuchenkach oddzialowych
musi posiada¢ co najmnie;j:

a) gorace zupy od + 65°C do + 75°C

b) gorace Il dania od + 65°C do + 75°C

c) gorace napoje kawa, herbata od + 75°C

d) satatki i surowki minimum od +4°C do + 6°C

e) wedliny, sery itp.: minimum od + 4°C do + 6°C
30. Pomiaru temperatury positkow bedzie dokonywata osoba wyznaczona przez
Zamawiajacego w obecnosci przedstawiciela Wykonawcy.
31. Pomiar temperatury positkow bedzie odnotowywany w obowigzujacej dokumentacji w

obecnosci obu stron.



32. Wykonawca zobligowany jest do zaopatrzenia oddzialdéw w sprawne termometry do
pomiaru temperatury positkow wraz z pojemnikami do ich przechowywania.
34. Dostarczane positki muszg charakteryzowac si¢ estetycznym wygladem.
35. Wykonawca bedzie sporzadzal jadlospis wraz z wykazem alergenéw oraz zasadami
programu Dobry positlek w szpitalu (jadlospis zawiera: rodzaj positku i jego sklad; dobowe
sumy wartosci energetycznej (kalorycznos¢) i wartosci odzywczej diet z podaniem iloSci
biatka, weglowodandéw, w tym cukrow, tluszczu, w tym nasyconych kwaséw tluszczowych,
btonnika i soli; sposodb obrobki positku; obecno$¢ alergenow), dla diet okreslonych w punkcie
9 na okres 14 dni i bedzie dostarczal Zamawiajacemu do zatwierdzenia na 7 dni przed jego
obowigzywaniem.
36. Tygodniowy jadlospis przygotowany przez Wykonawce musi by¢ urozmaicony i
zawierac:
a) kazdego dnia inng zup¢ mleczng oferowang na I $niadanie, z wylaczeniem diet
cukrzycowych i1 bezmlecznych
b) codziennie innego rodzaju I $niadanie oraz kolacja tj. inne dodatki
c) posilek na I $niadanie 1 kolacj¢ nie bedzie zawieral dodatkéw do pieczywa takiego
samego rodzaju tj. szynka drobiowa i poledwica drobiowa tego samego dnia i w dniu
poprzedzajacym i nastepnym,
d) codziennie innego rodzaju zupa podawana do obiadu,
e) codziennie innego rodzaju dodatek do II dania obiadowego np. suroéwka, buraczki itp.
f) codziennie innego rodzaju migso (receptura, wykonanie) lub danie bezmigsne
(makaronowe, ryzowe itp.) podawane do obiadu,
g) zamiennie ziemniaki, ryz, makaron itp.,
h) przynajmniej raz w tygodniu w jadlospisie znajdzie si¢ ryba w r6znej formie,
1) wedliny, migsa, ryby beda wysokiej jakosci, o zawarto$ci przynajmniej 80% migsa w
100 gramach produktu, z uwzglednieniem urozmaicenia produktow,
j) $niadania bedg urozmaicone, kazdego dnia musza zawiera¢ po dwa elementy (poza
zupa mleczng) np. pieczywo z obktadem i paréwka lub jajko lub ciastko itp.,
k) kolacja bedzie urozmaicona, kazdorazowo musi zawiera¢ dodatek np. pieczywo oraz
jogurt lub pieczywo z obkladem i jako dodatek dwa rodzaje warzywa, owocu itp.
37. Zamawiajacy moze zada¢ zmiany jadlospisu bez podania przyczyny.
38. Wykonawca nie moze dokona¢ zmiany w jadlospisie bez uzyskania akceptacji

Zamawiajacego.



39. Jadlospis musi by¢ sporzadzany przez osobe zatrudniong u Wykonawcy, posiadajaca
wyksztalcenie wyzsze dietetyka/technologa zywnosci.

40. Sporzadzony jadtospis musi uwzglednia¢ rodzaj diety, gramatur¢ poszczegdlnych
positkow.

41. Wykonawca przy sporzadzaniu jadlospisow uwzgledni sezonowos¢ dostgpnych na rynku
swiezych produktow, szczegdlnie warzyw 1 owocdéw, oraz roznorodny dobor technik
kulinarnych (gotowanie w wodzie lub na parze, duszenie, pieczenie w folii).

42. Jadtospisy podlega¢ beda kontroli Zamawiajacego. Dostarczony do kontroli jadtospis
powinien zawiera¢ diet¢ podstawowa, tatwostrawng, cukrzycowsa, lekkostrawng z
ograniczeniem thuszczu (watrobowa), bogatobiatkowa oraz diete Il roku zycia. Wykonawca
zobowiazuje si¢ do przedstawienia jadtospisow pielegniarce naczelnej-

43. Zamawiajacy nie dopuszcza do stosowania mieszanki mastowej dla pacjentow,
margaryny, jedynie masto prawdziwe o zawartosci tluszczu 82 %, z wyjatkiem diety
watrobowej, gdzie wymagane jest dobrej jakosci masto roslinne konfekcjonowane.
Zamawiajacy nie dopuszcza do stosowania mleka w proszku.

44. Wykonawca zobowigzany jest do pobierania i przechowywania probek wydanych
positkdbw w specjalnie przeznaczonych do tego lodowkach przez okres 72 godzin od dnia
wydania positkow. Pobieranie probek i ich przechowywanie bedzie odbywato si¢ zgodnie z
wymogami Rozporzadzenia Ministra Zdrowia z dnia 17 kwietnia 2007 r. w sprawie
pobierania i przechowywania probek zywnosci przez zaklady zbiorowego Zywienia typu
zamknietego (Dz. U. z 2007 r., nr 80, poz. 545 z p6zn. zm).

45. Wykonawca zobowigzuje si¢ do utrzymania wlasciwego stanu sanitarnego
1 epidemiologicznego w swoich pomieszczeniach, do utrzymania ich w biezacej czystosci.

46. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do pobierania probek i biezacej kontroli pod
wzgledem sanitarno — epidemiologicznym kuchni Wykonawcy, pojazdow do transportu
zywnosci oraz pojemnikéw w ktorych dostarczana jest zywnos$¢, naczyn i sztu¢coOw.

47. Zamawiajacy w kazdej chwili moze wnioskowaé o przeprowadzenie kontroli Inspekcji
Sanitarnej w kuchni Wykonawcy.

48. Wykonawca zobowigzany jest do umozliwienia Zamawiajagcemu dokonywania biezacej
oceny jakosci podawanych positkéw. W tym celu wykonawca zobowigzany jest do
udostepnienia nieodptatnie jednej porcji kazdego positku diety podstawowej i przekazywaniu

osobie wyznaczonej przez Zamawiajacego.



49. Wykonawca przedstawi Zamawiajacemu i na kazde zadanie Zamawiajacego aktualne
zaswiadczenie Inspekcji Sanitarnej potwierdzajace, ze S$rodki transportu Wykonawcy
wykorzystywane do realizacji zamowienia spetniajag wymogi dotyczace przewozu positkow.
50. Wykonawca przedstawi Zamawiajacemu i na kazde zadanie Zamawiajacego wyniki
badan na czysto$¢ mikrobiologiczng powierzchni, sprzetow oraz rak personelu
uczestniczacego w produkcji 1 wydawaniu positkow. Badania przeprowadzane sg co najmnie;j
2 razy w roku kalendarzowym. Kosztami powyzszych badan obcigzony bedzie Wykonawca.
Pierwsze wyniki badah nalezy przekaza¢ Zamawiajagcy w terminie do 30 dni od dnia
podpisania umowy.

51. Wykonawca zobowigzany jest udostepni¢ Zamawiajagcemu w terminie do 30 dni od
podpisania umowy 1 na jego zadanie wyniki badan wody oraz protokoty z kazdorazowej
kontroli Inspekcji Sanitarnej lub innego organu sprawujacego urzgdowy nadzor nad obiektem.
52. W przypadku watpliwosci Zamawiajacy moze zleci¢ dokonanie badan kalorycznosci
1 wartosci odzywczej positkow. W razie stwierdzenia nieprawidtowosci kosztami badania
obcigzony bedzie Wykonawca.

54. Zamawiajacy osobng umowa moze wynaja¢ Wykonawcy pomieszczenie w szpitalu o
powierzchni okoto 30 m kw. z dostepem do wody cieptej, zimnej i pradu, ktére moze zostaé
zagospodarowane przez Wykonawce na myjni¢ naczyn. Miesigczny czynsz za wynajem
pomieszczenia to kwota 500,00 zl netto. Media fakturowane beda odrebnie (podlicznik).
Wykonawca zobowiazany jest zglosi¢ Zamawiajacemu wniosek o wynajem najpdzniej w dniu
podpisania umowy o udzielenie zaméwienia publicznego. Wynajmujacy na wlasny koszt
Wwyposazy myjni¢.

55. Zamawiajacy bedzie dokonywatl kontroli positkéw przez wyznaczonego do tego celu
pracownika na podstawie Karty kontroli positkow wedtug zataczonego wzoru. W przypadku
stwierdzenia kazdej pojedynczej niezgodnosci ocenianych cech Wykonawca zaptaci

Zamawiajacemu kare w Wysokosci 250,00 z1.



Karta kontroli positkow z dnia .....

Osoba kontrolujgca: .........ccoviiiiiiiiii e

Kontrolowany positek: ..............ocooiiiiiii

KARTA KONTROLI POSILKOW

Sprawdzana cecha TAK* | NIE*
Punktualno$¢ dostawy
Zgodnos$¢ rodzaju positkow z zamdéwionymi dietami i jadtospisem
Czysto$¢ termoportow, pojemnikow 1 genow
Odbiér odpadkéw pokonsumpceyjnych
Cechy organoleptyczne positkow: swiezos¢, smak, zapach 1 wyglad
Temperatura positkow: Poda¢ temperature:

Gorace zupy (od +65°C do + 75°C)

Gorace Il dania (od + 65°C do + 75°C)

Gorace napoje kawa, herbata od + 75°C

Satatki, suréwki (od +4°C do + 6°C)

Wedliny, sery itp. (od +4°C do + 6°C)

*wlasciwe zaznaczy¢ znakiem X

Stwierdzone nieprawidlowosci

Podpis osoby kontrolujacej




56. Na podstawie art. 214 ust. 1 pkt 7 ustawy Prawo zamowien publicznych (t. j. Dz. U. z
2023 r., poz. 1605 ze zmianami) Zamawiajacy przewiduje udzielenie zamdwienia podobnego,
polegajacego na $wiadczeniu ustug catodziennego zywienia pacjentow szpitala w okresie
kolejnych 12 miesigcy po uptywie terminu na jaki zawarta zostanie umowa o udzielenie
zamOwienia publicznego z Wykonawcg wybranym w prowadzonym postepowaniu.
ZamoOwienie podobne co do zakresu i1 wskazanych ilosci jest tozsame z zamdwieniem
stanowigcym przedmiot tego postgpowania (rodzaje diet, positkow, sprawy organizacyjne

itp.).



