OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

USLUGA CALODZIENNEGO ZYWIENIA PACJENTOW SZPITALA POWIATOWEGO W
CHRZANOWIE



I. Przedmiot zamowienia.

1. Przedmiotem zamdéwienia jest:

a)

b)
c)

d)

9)

h)

)
k)

ustuga codziennego, catodziennego kompleksowego zywienia pacjentow.

Do realizacji ustugi zamawiajacy udostepni bezptatnie pomieszczenia na poziomie

,»-17” budynku ,,Kuchnia” w ktorym wykonawca zorganizuje na wtasny koszt ,

zgodnie z wymogami w zaleznos$ci od przyjetego systemu organizacji zywienia,

centralny punkt odbioru i dystrybucji positkéw i/ lub kuchnig .

Zamawiajacy dopuszcza realizacje ustugi alternatywnie wg ponizszego schematu;

1. w systemie tacowym, positki przygotowywane w kuchni Wykonawcy

2. w systemie bemarowym, positki dowozone z kuchni Wykonawcy (dotyczy pkt:
c,d,ef,g,hk)

3. w systemie bemarowym, positki przygotowywane w pomieszczeniach
udostepnionych przez Zamawiajacego (pod warunkiem, ze Wykonawca na
wlasny koszt, dostosuje 1 odpowiednio wyposazy udostgpnione pomieszczenia
na potrzeby kuchni - ,,Budynek kuchni poziom -1).

ustuga przygotowania positkow profilaktycznych dla pracownikow Zamawiajacego

dostawa positkow z kuchni Wykonawcy do centralnego punktu odbioru

1 dystrybucji positkdéw wyznaczonego przez Zamawiajacego

dostosowanie i wyposazenie centralnego punktu odbioru i dystrybucji positkow

(oddanego w uzytkowanie Wykonawcy na czas realizacji umowy) w narzedzia

niezbedne do prawidlowej realizacji umowy (wozki bemarowe (zatgcznik nr 6),

sprzet do mycia i1 dezynfekeji, $Srodki czystosci, waga z legalizacja, lodowka na

depozyty, sztuéce, naczynia i kubki jednorazowe, regaly, szafy do przechowywania
zastawy, kuchenke mikrofalowa, blender)

$wiadczenie pracy personelu Wykonawcy ustugi zywienia w miejscu wykonywania

ustugi zywienia (siedziba Zamawiajacego) w celu wykonywania czynnosci

zwigzanych ze §wiadczeniem ustugi (1 osoba odpowiedzialna za wydanie

dostarczonych positkow do odpowiednich pojemnikéw/wozkdéw bemarowych oraz 2

osoby odpowiedzialne za pakowanie, transport, odbior, mycie 1 dezynfekcje wozkow

bemarowych jak i dostarczanie, odbior zastawy, mycie i dezynfekcj¢ pojemnikow na
odpady pokonsumpcyjne )

dystrybucja positkow z centralnego punktu odbioru i dystrybucji positkow na

poszczegolne oddzialy wyznaczonymi drogami (zalacznik nr 4)

dostarczenie naczyn, sztu¢cow, kubkow i narzedzi stuzacych do przechowywania,

przewozu i wydawania positkow do kazdego positku ($niadanie, 11 $niadanie obiad,

kolacja, positek nocny)

centralne zmywanie i dezynfekcja wozkéw bemarowych, naczyn, sztuécow, kubkow

1 narzgdzi stuzacych do przechowywania, przewozu i wydawania zywnosci

dostarczenie szczelnie zamykanych i opisanych wiaderek na odpady

pokonsumpcyjne

odbi6r odpadow pokonsumpcyjnych i ich unieszkodliwianie we wlasnym zakresie

lub podwykonawce

zapewnienie i uzupeknianie odpowiedniej ilosci depozytow oraz porcji zapasowych

positkow

dostarczenie programu do elektronicznego zamawiania positkow

(w jezyku polskim)

Wykonawca zobowigzany jest do przygotowywania dla pacjentow szpitala positkow z
uwzglednieniem zasad racjonalnego zywienia, wlasciwej jakosci w zakresie zawartoSci
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kalorii i skladnikow odzywczych, urozmaicenia, objetosci i gramatury potraw,
sezonowosci zgodnie z zaleceniami z rozporzadzenia Ministra Zdrowia z dnia 25.09.2023
w sprawie programu pilotazowego w zakresie edukacji Zywieniowej oraz poprawy jakosSci
zywienia w szpitalach ,,Dobry posilek w szpitalu”.

2. Zamowienie szczegoltowo obejmuje:
a) przygotowanie positkow w ilo$ciach zglaszanych przez Zamawiajacego
z uwzglednieniem wymogdéw Zamawiajgcego. Dziennie przewiduje sig:
N $niadanie — ok. 310 szt.
N I $niadanie — ok. 130 szt. (dieta dziecka, dieta tatwostrawna
z ograniczeniem latwo przyswajalnych weglowodanow, dieta
z ograniczeniem latwo przyswajalnych weglowodandw, dieta bogatobiatkowa, dieta
kobiet w cigzy i w okresie laktacji)
N obiad — ok. 340 szt.
N Kkolacja — ok. 320 szt.
N positek nocny — ok. 320 szt (wlacznie z dieta o zmienionej konsystencji)
UWAGA: Wykonawca zobowigzuje si¢ do zapewnienia 0 20% wigkszej ilo$ci positkow
w sytuacji nadzwyczajnej, ktdrej nie mozna byto przewidzie¢ w chwili udzielenia
zamoOwienia, a zwigzanej z nadzwyczajnymi okoliczno$ciami powodujacymi zwigkszony
naptyw rannych lub chorych. W sytuacji nie dajacej si¢ przewidzie¢ w momencie oglaszania
zaméOwienia Wykonawca zaakceptuje zmniejszong do 20% ilo$¢ zamawianych positkow.

a) w przypadku systemu bemarowego z dowozem positkow z kuchni Wykonawcy
zapewnienie 3 0s6b personelu Wykonawcy w miejscu wykonywania ustugi zywienia
(siedziba Zamawiajacego) w celu:

- wydawania positkéw do odpowiednich pojemnikdéw/wozkow w kazdym dniu
wykonywania ustugi

- wykonywania czynno$ci zwigzanych z zaopatrywaniem oddziatow szpitala w
odpowiednig ilo§¢ zastawy 1 narzedzi do wydawania positkow,

- transportu wozkéw bemarowych na oddzialy szpitalne oraz ich odbioru po
zakonczonym positku

- mycia 1 dezynfekcji woézkow bemarowych, zastawy, narzedzi stuzagcych do wydawania
positkow

- dostarczania pojemnikow na odpady pokonsumpcyjne oraz ich odbior po zakonczonym
positku

- mycia 1 dezynfekcji pojemnikow na odpady pokonsumpcyjne

b) wszyscy pracownicy Wykonawcy muszg by¢ zatrudnieni na umowg o prace

c) dostarczanie positkow i naczyn do kuchenek na poszczegdlne oddziaty
w bemarowym lub tacowym systemie dystrybucji, (w przypadku pacjentow z SOR,
OAIIT oraz pacjentow izolowanych dostarczenie positkow w jednorazowych
pojemnikach (zgrzanych termicznie wraz z sztu¢cami jednorazowymi i napojem w
kubku jednorazowym z pokrywka)

d) zapewnienie odpowiedniej iloSci naczyn porcelanowych, sztué¢codw, narzedzi stuzgcych
do wydawania positkow w tym:

e 370 talerzy gl¢bokich (+ 50 sztuk w zapasie) (w przypadku podania fasolki po
bretonsku na obiad, Wykonawca zapewni dodatkowy talerz gtgboki/miske w celu jej
podania)

e 370 talerzy ptytkich obiadowych (+ 50 sztuk w zapasie)
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9)

h)

)

e 40 chochli o pojemnosci 350 ml (3 sztuki w zapasie)
e 20 chochli o pojemnosci 100 ml (3 sztuki w zapasie)
e 20 galkownic do ziemniakow/kaszy/ryzu (3 sztuki w zapasie)
e 20 szczypcow do migsa (3 sztuki w zapasie)
e 370 kubkow wielorazowego uzytku o pojemnosci 250 ml (+ 50 sztuk
W zapasie)
e 40 dzbankow z tworzywa sztucznego o pojemnosci 2000 ml (3 sztuki
W zapasie)
e 370 kompletow sztuccow (tyzka + widelec + noz; + 50 sztuk kompletow w zapasie)
e 35 kompletow zastawy melaminowe;j (talerz gleboki + talerz ptytki obiadowy)

po zakonczeniu wydawania positkoOw przez personel szpitala odbior

z oddziatéw wozkoéw bemarowych, naczyn stolowych, sztué¢cow, a takze naczyn
stuzacych do przechowywania, dystrybucji i podawania zywnosci oraz ich transport do
zmywalni lub tac.

zmywanie i dezynfekcja wozkow bemarowych, pojemnikow GN, termosow, naczyn
stotowych oraz sztuécodw, a takze innych urzadzen stuzacych do przechowywania,
przewozu, dystrybucji i podawania zywnosci, zgodnie z przepisami sanitarno —
epidemiologicznymi (Zamawiajacy zastrzega sobie wglad do dokumentacji jak i
kontrolg procesu mycia i dezynfekcji)

Nalezy nadmieni¢, Ze termoporty jak i pojemniki typu GN wraz

z uszczelkami beda myte i dezynfekowane w siedzibie Wykonawcy.

dostarczenie szczelnie zamykanych i opisanych wiaderek na odpady pokonsumpcyjne

odbior odpadow pokonsumpcyjnych z kazdego oddziatu Zamawiajacego po kazdym
positku 1 ich utylizacja we wlasnym zakresie lub przez podwykonawce, a takze mycie i
dezynfekcje pojemnikow przeznaczonych na odpady pokonsumpcyjne

wszystkie elementy wykonywanej ustugi musza by¢ zgodne z procedurami systemu
Analizy Ryzyka i Kontroli Punktéw Krytycznych (Hazard Analysis and Critical Control
Point (HACCP). Wykonawca zobowigzany jest do §wiadczenia ustugi zgodnie z
obowigzujacymi w tym zakresie przepisami prawa, w szczegolnosci z ustawg z 25
sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (Dz. U. z 2023 r. poz. 1448).
Wykonawca musi posiada¢ aktualny system Analizy Ryzyka i Kontroli Punktow
Krytycznych (HACCP) — System Zarzadzania Bezpieczenstwem Zywnosci.
Wykonawca zobowigzany jest utrzyma¢ w mocy wazno$¢ w/w certyfikatow przez caly
okres trwania umowy. Kuchnia Wykonawcy musi posiada¢ stosowne zezwolenie PIS.

dostarczanie i wydawanie positkow profilaktycznych pracownikom Zamawiajacego w
okresach wymaganych przepisami prawa, 5 razy w tygodniu (od poniedziatku do pigtku)
w godzinach ustalonych przez Zamawiajgcego. Szacunkowe zapotrzebowanie wynosi
okoto 600 sztuk na okres umowy. Positek profilaktyczny zgodny z Rozporzadzeniem
Rady Ministrow z dnia 28 maja 1996 r. w sprawie profilaktycznych positkow i napojow
(DZ.U.Nr.60,p0z.279 ) powinien zawiera¢ okoto 50-55% weglowodanow, 30-35%
thuszczow, 15% bialka oraz posiadaé wartos¢ kaloryczna okoto 1.000 kcal.

dostarczanie positkéw w pojemnikach typu GN (z uszczelkami silikonowymi) w
termoportach do centralnego punktu odbioru i dystrybucji positkow oraz positkow w
pojemnikach jednorazowych (zgrzanych termicznie wraz z sztué¢cami jednorazowymi i
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K)

napojem w kubku jednorazowym z pokrywka) dla pacjentéw oddziatéw SOR i OAilT
(przez caty okres obowigzywania umowy) oraz pacjentow przybywajacych
w izolatkach (w ilosci okoto 300 na miesigc) lub w tacach.

dostarczenie 18 pojemnikow (z atestem potwierdzajagcym dopuszczenie do kontaktu z
zywnoscig) do pakowania pieczywa oraz dodatkow do obktadu pieczywa na
poszczegolne oddziaty — nie dotyczy systemu tacowego

dostarczenie 19 pojemnikow (innego koloru niz pojemniki na pieczywo

1 dodatki do obktadu pieczywa) w celu kompletowania przez personel szpitala zastawy,
sztu¢cow, kubkow i narzedzi uzytych podczas wydawania positkow — nie dotyczy
systemu tacowego

3. Wymagania dotyczgce positkow:

a)
b)

d)

VVVVVYVY VVVVYVY

—h
N

wsad do kotta nie mniej niz 40 procent w ofercie stawki za zywienie pacjentow

przyjmuje si¢ nast¢pujgce wartosci procentowe udziatu poszczegolnych positkow w
cenie jednostkowej osobodnia do rozliczen: $niadanie stanowi 30 % wartosci osobodnia,
obiad stanowi 45 % wartos$ci osobodnia, kolacja stanowi 25 % warto$ci osobodnia

wykonawca zobowigzany jest przygotowywac positki z produktéw znajdujacych sie w
jego dyspozycji, najlepszej jakosci, $wiezych, sezonowych, petnowarto§ciowych,
urozmaiconych w cyklu czternastodniowym, ze szczegdlnym uwzglednieniem owocow,
warzyw, zgodnie z obowigzujagcymi normami zywienia. Przygotowanie positkow
odbywac¢ sie bedzie w pomieszczeniach bedacych w posiadaniu Wykonawcy.

wymagang minimalng gramature produktow/potraw stanowi tabela
w zalaczniku nr 1

wszystkie positki powinny spetnia¢ wymagania przypisane odpowiednio dla danej diety
tj. zawierac¢ okreslong kalorycznos$¢ dziennie na 1 osobg, z uwzglednieniem
nastgpujacego procentowego rozdzialu kalorycznosci:

4 positki:
Sniadanie 25%
Obiad 40%
Kolacja 25%

Il kolacja 10%

5 positkow:
Sniadanie 25%
IT Sniadanie 10%
Obiad 35%
Kolacja 20%

Il kolacja 10%

wykonawca zobowigzany jest dostarczy¢ positki na oddziat w sposob gwarantujacy
zachowanie temperatury wlasciwej dla podania positku pacjentowi w trakcie catej drogi
z kuchni Wykonawcy do t6zka chorego (zupa > 75°, drugie danie > 63°, nap0j goracy
80°, zimne danie 4° - 7°)



g) nie dopuszcza si¢ przygotowania positkow z proszku (oprocz stosowania kawy
zbozowej, mieszanek przyprawowych, galaretki, kisielu i budyniu)

h) nie dopuszcza si¢ stosowania przypraw zawierajacych glutaminian sodu oraz produktéw
zawierajacych olej palmowy i/lub olej kokosowy

1) planowane positki powinny:
- uwzglednia¢ zrodlo petnowartosciowego biatka
- zawiera¢ mleko 1 produkty mleczne w dwoch positkach
- zawiera¢ warzywa i owoce w ilosci nie mniejszej niz 400 g dziennie (warzywa i owoce
w formie surowej dla diet, ktére dopuszczaja ich spozycie w tej formie; warzywa i
owoce w formie gotowanej dla diet, ktore dopuszczajg ich spozycie wytgcznie po
obrébce cieplnej)
- uwzglednia¢ potrawy z rybg dwa razy w tygodniu
- uwzgledniaé potrawy z nasionami roslin stragczkowych dwa razy
w tygodniu (dla diet, ktore dopuszczaja ich spozycie)
- by¢ urozmaicone pod wzglgdem koloru
- by¢ urozmaicone pod wzgledem uzytych produktow
- by¢ urozmaicone pod wzgledem technik przygotowywania potraw

I1. Organizacja zywienia.

1. Wymogi dotyczace jadlospisow:
a) Wykonawca zobowigzany jest do przedstawienia 3 jadtospisow 14 dniowych :
- osobno dla dzieci (dieta podstawowa, fatwostrawna, dieta dziecka matego)
- osobno dla kobiet w cigzy i kobiet w okresie laktacji (dieta podstawowa, tatwostrawna
1z ograniczeniem latwo przyswajalnych weglowodanow)
- osobno dla 0sob dorostych (dieta podstawowa, tatwostrawna i z ograniczeniem tatwo
przyswajalnych weglowodanow)

Zamawiajacy otrzyma jadlospisy na 10 dni przed rozpoczeciem ich realizacji. Jadtospis
powinien zawiera¢ calodobowg warto$¢ energetyczna, biatko, ttuszcz, kwasy ttuszczowe
nasycone, weglowodany ogotem (w tym cukry), blonnik pokarmowy oraz sl - obliczone z
gramatury na talerzu pacjenta (zatacznik nr 1) i gramaturg positku (gram lub ml) oraz
oznaczenie alergenow (zgodnie z aktualnie obowigzujacymi przepisami prawa).
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do weryfikacji jadtospiséw i ich zmiany w drodze
negocjacji pod wzgledem sktadnikéw pokarmowych i obowigzujacych norm zywieniowych.
Wdrozenie jadtospisu nastgpuje po pisemnym zatwierdzeniu Zamawiajgcego.

Wykonawca bierze pelng odpowiedzialno$¢ za realizacje jadlospisu zaakceptowanego
przez Zamawiajacego.

b) jedynie w wyjatkowych sytuacjach, nie dajacych si¢ przewidzie¢, Wykonawca jest
uprawniony do zmiany przygotowywanych positkow w stosunku do zaakceptowanego
przez Zamawiajacego jadlospisu, o czym powinien on zawiadomi¢ Zamawiajacego
niezwlocznie, nie pézniej niz w ciggu 2 godzin od dokonania zmiany

¢) Wykonawca zobowigzany bedzie do codziennego zapewnienia 20 egzemplarzy
jadtospisu dziennego dla dorostych, 2 egzemplarzy jadtospisu dziennego dla dzieci, 2
egzemplarzy jadlospisu dziennego dla kobiet w cigzy i kobiet w okresie laktacji wraz z
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d)

obowigzujaca nomenklaturg diet, nazwa positku/potrawy, warto$¢ energetyczna, iloscia
biatka, ttuszczu, kwaséw tluszczowych nasyconych, weglowodandéw ogdtem (w tym
cukrow), btonnika pokarmowego oraz soli

Wykonawca w okresie wykonywania umowy zapewni jadtospis dla dostarczanych
positkéw profilaktycznych wraz z uwzglednieniem nazwy positku/potrawy, wartoscia
energetyczng, iloscig biatka, thuszczu, kwasow ttuszczowych nasyconych,
weglowodanoéw ogotem (w tym cukréw), btonnika pokarmowego oraz soli

. Wymogi ogoélne:

a)

b)

d)

pieczywo, masto/margaryna bezmleczna i dodatki do $niadania i kolacji powinny by¢
pakowane w atestowane twarde pojemniki innego koloru niz pojemniki na brudne
naczynia. Nie dopuszcza si¢ do uzytku opakowan jednorazowych ani torebek
plastikowych.

dodatki do obktadu pieczywa muszg by¢ pokrojone i wyporcjowane

w miesigcach od kwietnia do wrze$nia (wtacznie) Wykonawca zobowigzany jest do
dostarczania masta/ttuszczu bezmlecznego i produktow do obktadu pieczywa w
termoportach z wktadami chtodzacymi — nie dotyczy systemu tacowego

Wykonawca zobowigzany bedzie do zapewnienia dostepu do depozytow produktow
zywnosciowych wg potrzeb lub w sytuacji braku odpowiedniej ilosci porcji positkow
(zalacznik nr 5)

w chwili obecnej Zamawiajacy korzysta z elektronicznego programu do wykonywania
zamowien positkow, wymaga si¢ dalszego korzystania z programu (w przypadku
dostarczenia innego programu niz obecnie wykorzystywanego ,0kres dostosowania
programu to jeden miesiac, Zamawiajacy wymaga przeprowadzenia w siedzibie
Zamawiajacego szkolenia personelu Szpitala z zasad korzystania z programu,
niezwlocznie.

W okresie przejsciowym wprowadzanie programu, odpowiedzialnym za zbieranie stanow
zywionych z poszczeg6lnych oddziatow, jest Wykonawca.

Zamawiajacy wymaga utworzenia w programie dodatkowo diety Scistej (pacjent nie
otrzymuje positkow), ktora bedzie raportowana przez oddziaty dla celow statystycznych.
Zamawiajacy w kazdym dniu obowigzywania umowy bedzie miat mozliwos¢ wprowadzenia
korekty zapotrzebowania na positki:

N
N
N

Zamawianie $niadania do 5:00,
| korekta odmawianie/zamawianie obiadu do 10:00,
Il korekta — odmawianie/ zamawianie kolacji do 14:00,

Kolejnos¢ diet w programie elektronicznym ma by¢ tozsama z kolejnoscig w przedstawionej
nomenklaturze (zatacznik nr 3).

Na oddziale pediatrii dost¢pne bedg do zamowienia wytacznie diety dla dzieci. Na oddziale
poloznictwa dostgpne beda do zaméwienia wylacznie diety dla kobiet w ciazy i w okresie
laktaciji.

Dietetycy Zamawiajacego otrzymaja mozliwos$¢ zamawiania positkéw profilaktycznych.

7



Opis stosowanych diet w szpitalu stanowi zatgcznik nr 8a, 8b oraz 8c.

W razie awarii programu komputerowego Wykonawca uslugi zywienia odpowiada za
zebranie stanéw zywionych i przekazanie ich przedstawicielowi Zamawiajacego w
momencie rozpoczecia kontroli wydawania Sniadania.

Zamawiajacy wymaga aby kazdy z oddzialow posiadal osobny login i haslo do pro-
gramu. Dietetycy Zamawiajacego otrzymayjq liste loginow i hasel do poszczegolnych
oddzialow, a dodatkowa otrzymaja login i haslo umozliwiajace dokonywania zmian dla
kazdego z oddzialow i pobrania caloSciowego raportu dla $niadania, obiadu i kolacji.

f) Zamawiajacy zobowigzuje Wykonawce do biezacego wgladu w zasoby informatyczne
pozwalajace do uzyskania jednoznacznych danych o ilo$ci
1 rodzaju positkdw na poszczegolnych oddziatach oraz elektroniczny dostep do ksiegi
receptur na kazdym z oddziatow

g) Wykonawca bedzie dostarczat positki do centralnego punktu odbioru
1 dystrybucji positkéw w godzinach: — nie dotyczy ustugi na miejscu

N Sniadanie i I $niadanie 6:30 —7:00
N Obiad 11:20 — 11:50
N Kolacjai Il kolacja 16:00 —16:30

h) Wykonawca bgdzie dostarczat positki do poszczegdlnych oddziatow specjalistycznym
transportem na swoj koszt i ryzyko, codziennie w nastepujacych godzinach (zgodnie z
harmonogramem Zamawiajgcego):

N Sniadanie i II $niadanie 07:45 -08:45
N Obiad 12:45-13:30

(pacjenci oddziatu psychiatrii dziennej otrzymuja obiad o godzinie 12.10)
N Kolacjai Il kolacja 17:00 —18:00

i) pacjenci na oddziale psychiatrii stacjonarnej otrzymujg positki na zastawie melaminowe;j
wraz z jednorazowymi sztu¢cami (bez noza)

j) do transportu w systemie bemarowym nie dopuszcza si¢ innych pojemnikéw niz
pojemniki GN z dopasowanymi pokrywkami z uszczelka, zabezpieczajacymi przed
wychlodzeniem i wylewaniem si¢ pokarmow (dotyczy wszystkich skladowych
positku wlacznie z surowka i kompotem)

k) Zamawiajacy wymaga dostarczenia w kazdym dniu obowigzywania umowy zapasu 3
litrow zupy obiadowej bezmlecznej, 5 porcji zapasowych Il dania z diety tatwostrawne;j
w jednorazowych pojemnikach zgrzewanych termicznie oraz 1 porcje podstawowa i 1
porcje z ograniczeniem tatwo przyswajalnych weglowodanow (w kazdym dniu
wykonywania ustugi) — nie dotyczy ustugi na miejscu

I) Wykonawca musi posiada¢ w swoich zasobach srodki transportu wewnetrznego i
zewnetrznego* przystosowane do przewozu zywnosci, posiadajacymi pozytywna opinie
Inspekcji Sanitarno — Epidemiologiczne;j. (*transport wewngtrzny - wozki bemarowe;
transport zewnetrzny — samochdd dostawczy przystosowany do przewozu zywnosci).

Zamawiajacy wymaga przed podpisaniem umowy o dostarczenie wykazu minimum
dwoch pojazdow, ktorymi bedzie realizowany transport z siedziby Wykonawcy
(numery rejestracyjne oraz pisma poswiadczajace zgode Inspekcji Sanitarno —
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Epidemiologicznej na przewoz zywnosSci/positkow ww pojazdami)

m) po zakonczeniu pory wydawania poszczegdlnych positkow wykonawca odbierze odpady
pokonsumpcyjne w wyznaczonych, odpowiednio zabezpieczonych, szczelnie
zamknigtych i1 oznakowanych pojemnikach oraz brudne naczynia, sztu¢ce, narzedzia do
dystrybucji 1 porcjowania oraz inne narzedzia stuzace do dostarczania i przechowywania
zywnosci z oddzialow Zamawiajacego. Zapewni ich transport w wyznaczonych do tego
celu windach do zmywalni

n) Wykonawca zobowigzany jest do przestrzegania obowigzujacych przepisow w zakresie
wywozu 1 unieszkodliwiania opadow pokonsumpcyjnych zgodnie z obowigzujacymi
przepisami w szczeg6lno$ci ustawa z 14 grudnia 2012r o odpadach (Dz. U. Z 2013.21)

0) Wykonawca zobowigzany jest do posiadania kuchni zastepczej w przypadku awarii lub
sytuacji nie dajacej si¢ przewidzie¢ w momencie rozpoczecia Swiadczenia ustugi
zywienia (Zamawiajacy wymaga ztozenia stosownego o§wiadczenia o posiadaniu
kuchni zastepczej wraz z potwierdzeniem Inspekcji Sanitarno — Epidemiologicznej
o dopuszczeniu kuchni do przygotowywania positkow przed rozpoczgciem
wykonywania ustugi). Fakt zmiany lokalizacji wykonywania ushugi zgtaszany jest
Zamawiajgcemu niezwlocznie po zidentyfikowaniu problemu.

p) Wykonawca zobowigzany jest do wyznaczenia stanowisk w pomieszczeniach
dzierzawionej kuchni/centralnego punktu odbioru 1 dystrybucji positkéw:
- wydawanie positkéw
- mycie i dezynfekcja narzedzi, sztué¢cow, kubkow, wozkéw bemarowych, pojemnikdéw
na pieczywo i produkty do obktadu pieczywa, pojemnikdéw na zastawe po positkach,
pojemnikow na odpady pokonsumpcyjne
- zbiorczego magazynowania odpadéw pokonsumpcyjnych (odpady zabierane po
kazdym positku do siedziby Wykonawcy lub przez specjalistycznego podwykonawce)

I11. Kontrola jakosci ustugi:

1. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo wstepu do centralnego punktu odbioru
1 dystrybucji positkow w kazdym dniu obowiazywania umowy w zakresie kontroli:

a. przestrzegania przepisOw norm i zasad sanitarno-epidemiologicznych przy
dostarczeniu positkow, myciu i dezynfekcji naczyn kuchennych oraz utylizacji
odpadow pokonsumpcyjnych

b. przestrzegania diet, normatywnych warto$ci energetycznych, wartosci odzywczych i
smakowych oraz sezonowosci positkow

C. przestrzegania harmonogramu wydawania positkow oraz obowiazkow dotyczacych
jadtospisow

d. przestrzegania gramatury produktow/potraw zgodnie z wykazem ujetym w tabeli w
zatgczniku nr 1

2. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do wykonywania cztery razy do roku w terminie nie
uzgodnionym z Wykonawca pobrania catodniowej diety w celu okreslenia zawartosci
energii 1 sktadnikoéw pokarmowych positku. Wszelkie koszty realizacji badania w
certyfikowanej jednostce ponosi Wykonawca. Zamawiajacy pobierze positek do badan w
obecno$ci pracownika wykonujacego umowe, bez wczesniejszego uprzedzenia. W
przypadku zanizenia przez Wykonawce energii 1 sktadnikow pokarmowych ponizej 90%
normy Zamawiajacy naktada na Wykonawce kar¢ umowng w wysokosci 15%

9



ol

(o2}

~

wynagrodzenia przystugujacego Wykonawcy za ostatni miesigc kalendarzowy $wiadczenia
ustugi przed zaistnieniem zdarzenia skutkujacego naliczeniem kary umownej oraz
przystuguje mu uprawnienie do odstapienia od umowy bez zachowania okreséw
wypowiedzenia ze skutkiem natychmiastowym.

Wykonawca zobowigzany jest do przechowywania probek kazdej sktadowej czesci
wydawanych potraw w ramach dziennego jadlospisu przez minimum 72 godziny, liczac od
chwili, kiedy cata partia zostata spozyta, zgodnie z aktualnie obowigzujacymi przepisami
prawa. Probki muszg by¢ odpowiednio oznakowane.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do wykonywania wyrywkowych kontroli (dwukrotnie
w trakcie trwania umowy) okresowych badan czystosci mikrobiologicznej zywnosci,
urzadzen majacych kontakt z zywnoscig, powierzchni roboczych, rak personelu
Wykonawcy. Kosztami powyzszych badan obcigzony bedzie Wykonawca. W przypadku
dodatniego wyniku badan czysto$ciowych czestotliwos$¢ badan bedzie odpowiednio
wigksza (czterokrotnie w trakcie trwania umowy).

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo przeprowadzenia kontroli ustugi zywienia w kuchni
Wykonawcy (lub kuchni zastgpczej) nie rzadziej niz jeden raz na kwartat. Zamawiajacy
powiadomi Wykonawcg ustugi zywienia o kontroli jeden dzien roboczy przed jej
dokonaniem. Zamawiajacy wymaga w dniu kontroli obecnosci osoby odpowiedzialnej za
realizacj¢ ustugi lub wskazanego zastgpcy.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do kontroli §rodkow transportu zewngtrznego pod
wzgledem czystosci oraz przegladu dokumentacji dotyczacej mycia i dezynfekeji ww
srodkow transportu. Kontrola obejmuje rowniez przestrzeganie zasad sanitarno —
epidemiologicznych przez kierowce dostarczajgcego positki (czystos$¢, odziez ochronna).

Wykonawca zobowigzany jest udostepni¢ Zamawiajgcemu protokoty
z kazdorazowej kontroli Powiatowej Stacji Sanitarno-Epidemiologicznej, badan wody oraz
innych protokotow pokontrolnych przeprowadzanych przez niezalezne shuzby.

W cyklu miesigcznym Zamawiajacy dokonuje w formie pisemnej oceny jakos$ci ustug
swiadczonych przez Wykonawce i przekazuje jg do zatwierdzenia Przedstawicielowi

Wykonawcy

IV. Pozostale wymagania stawiane przez Zamawiajacego:

1.

2.

Wykonawca umozliwi przedstawicielowi Zamawiajacego wglad do danych sporzadzonych
za pomocg systemu informatycznego, stuzagcym do zarzadzania procesem produkcji,
zamawiania i rozliczania positkow, pozwalajacym na uzyskiwanie jednoznacznych danych o
ilosciach 1 rodzajach positkéw oraz ich wartosci dietetycznej (gramatura, wartos¢
kaloryczna, wartos¢ makrosktadnikow), a takze pozwalajacym na zindywidualizowane
zamawianie positkow dla poszczegdlnych pacjentéw oraz wybor diet.

Wykonawca musi dysponowac nalezycie wykwalifikowanym i dostatecznie licznym
personelem zapewniajacym poprawne wykonanie ustugi. Osoby przygotowujace positki
powinny posiada¢ wyksztatcenie gastronomiczne. Dietetyk nadzorujacy ustuge w siedzibie
Wykonawcy musi posiada¢ wyksztatcenie wyzsze magisterskie (specjalno$é kliniczna) co
zostanie potwierdzone kserokopig dyplomu ukonczenia studiow. Dietetyk nadzorujacy
powinien mie¢ zastepce. Wskazany dietetyk i jego zastepca pracuje stacjonarnie w miejscu
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przygotowywania positkow (rowniez w momencie wykorzystania kuchni zastepczej o ile
taka sytuacja bedzie miata miejsce).

Personel zatrudniony do $wiadczenia ustugi w siedzibie Zamawiajgcego posiada¢ powinien
odziez robocza i ochronng wymagang podczas dystrybucji positkoOw — czysty stroj, zwigzane
wlosy przykryte czepkiem, jednorazowe rekawiczki, identyfikator umozliwiajgcy
identyfikacj¢ personelu.

. Wykonawca wyznaczy osobg¢ koordynujaca odpowiedzialng za jako$¢ wykonywanej ustugi,
ktora bedzie dostepna pod wskazanym numerem telefonu przez 7 dni w tygodniu.
Wykonawca wyznaczy rowniez zastgpstwo za osobe odpowiedzialng

. Wykonawca udostgpni zwalidowane termometry do mierzenia temperatury (ze $wiadectwem
wzorcowania) potraw wraz z pojemnikami do ich przechowywania dla kazdego dietetyka
zatrudnionego przez Zamawiajacego (2 sztuki). Udostepniony sprzet powinien by¢ nowy.
Na czas ewentualnej naprawy Wykonawca udostgpni sprzety zastgpczy o parametrach nie
gorszych niz sprzet udostepniony. Termometry powinny by¢ walidowane zgodnie

z obowigzujacymi przepisami lub wymieniane na nowe. Wykonanie walidacji musi by¢
potwierdzone pisemnie przez Wykonawce.

. Wykonawca zobowigzuje si¢ do dostarczenia Zamawiajacemu, do dnia podpisania umowy
liste 0sOb realizujgcych przedmiot zamowienia (wraz z kserokopia zaswiadczenia
lekarskiego z badania dla celow sanitarno-epidemiologicznych).

. Wykonawca na wtasny koszt dostosuje udostepnione pomieszczenia na potrzeby punktu

dystrybucyjnego (zdawczo-odbiorczego).

V. Opis pomieszczen udostepnionych przez Zamawiajgcego:

1. Obecna Kuchnia Szpitala Powiatowego w Chrzanowie (budynek Kuchni

poziom 0) zostaje wylaczona z uzytku od dnia zawarcia umowy w niniejszym
postepowaniu.

2. Wykonawca bedzie przygotowywal positki we wtasnej kuchni lub nowo dostosowanych
pomieszczeniach na poziomie -1 od dnia wykonania prac o ktorych mowa w pkt.5 .

3. Zamawiajacy udostepni Wykonawcy pomieszczenia zlokalizowane w budynku Kuchni —
poziom -1 , w celu dostosowania na punkt zdawczo-odbiorczy. Koszty zwigzane
z dostosowaniem 1 wyposazeniem pomieszczen/nia ponosi w catosci Wykonaweca.
Pomieszczenie musi spetnia¢ wymogi zgodnie z aktualnymi przepisami. Czas na
dostosowanie pomieszczenia do 90 dni od daty zawarcia umowy. Do czasu
przystosowania pomieszczenia o ktérym mowa powyzej, Zamawiajacy udostepni
Wykonawcy pomieszczenie zastgpcze tj. pomieszczenie obecnej restauracji ( pawilon A
poziom 0).

4. Zamawiajacy udostgpni w/w pomieszczenia nieodplatnie. Koszty zwigzane z mediami
(prad, woda, co) ponosi Wykonawca. Dotyczy pomieszczenia zastgpczego (obecnej
restauracji)oraz docelowego (poziom -1 budynku Kuchni).

5. Zamawiajacy dopuszcza mozliwo$¢ wykorzystania pomieszczen znajdujacych sie¢ w
budynku Kuchni poziom -1 na Kuchni¢, w ktorej Wykonawca bedzie przygotowywat
positki dla pacjentow Szpitala Powiatowego w Chrzanowie. Koszt przystosowania
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pomieszczen na kuchni¢ oraz niezbednego wyposazenia ponosi w catosci Wykonawca.
Czas na przystosowanie pomieszczen do funkcji Kuchni do 6 miesiecy od daty zawarcia
UMowy.

L.aczna powierzchnia poziomu -1 to 912 m2 ( w zaleznos$ci o potrzeb ). Wszelkie prace,
Wykonawca uzgodni z Zamawiajagcym.
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