Zatacznik Nr 2 do SWzZ
(Zatgcznik Nr 2 do umowy)
Opis przedmiotu zamoéwienia

Warunki ogdlne

Srednia miesieczna ilo¢ osobodni w Zywieniu wynosi 7 750 przy czym ilo$¢ ta moze ulec zmianie

w zaleznosci od aktualnych potrzeb Zamawiajgcego. Wykonawca zobowigzuje sie do elastycznego

reagowania na zwiekszone lub zmniejszone potrzeby Zamawiajgcego w zakresie wykonywania ustugi.

Przez osobodzien rozumie sie dzienng stawke zywienia, rozumiana jako:

1) 3 positki w diecie: podstawowej, lekkostrawnej, lekkostrawnej z ograniczeniem ttuszczu
(watrobowej), papkowatej, ptynnej/przetartej, bezmlecznej tj. Sniadanie, obiad, kolacja,

2) 5 positkbw w dietach: z ograniczeniem tatwo przyswajalnych weglowodandéw (cukrzycowej),
lekkostrawnej z ograniczeniem substancji pobudzajgcych wydzielanie soku Zzotgdkowego
(wrzodowe)), diecie dla dzieci,

3) dieta cukrzycowa indywidualna oraz inne diety w przypadku specijalnych zalecen lekarskich mogg
wymagac¢ dodatkowych positkdw.

. Wykonawca oswiadcza, iz bedzie wykonywat ustuge zywienia chorych opartg o nizej wymienione diety:

1) podstawowa (zwykta) — obejmuje pokarmy spozywane przez ludzi zdrowych z wytgczeniem
pokarmow ciezkostrawnych, wzdymajgcych produktéw modyfikowanych, alergennych.

2) lekkostrawna — majgca za zadanie oszczedzanie przewodu pokarmowego. Z jadtospisu powinny
by¢ wytgczone potrawy ostro przyprawione, intensywnie pobudzajgce wydzielanie soku
zotgdkowego, potrawy tluste, zawierajgce duzo btonnika. Przy sporzadzaniu potraw nalezy
stosowac¢ gotowanie w wodzie, na parze, duszenie bez ttuszczu.

3) watrobowa — nalezy ograniczy¢ tluszcz pod wzgledem ilosciowym jak i jakosciowym. Ogranicza
sie ilos¢ btonnika. Biatko podaje sie w granicach normy fizjologicznej, weglowodany w ilosci
uzupetniajgcej dobowe zapotrzebowanie energetyczne. Positki powinny by¢ gotowane,
tatwostrawne. Dieta powinna oszczedzacC chory narzad, sprzyjaé regeneracji chorych komérek
watrobowych.

4) papkowata

5) pltynna/przetarta - dieta tatwostrawna, petnowartosciowa. Z diety wytgczone sg potrawy
wzdymajgce, bogate w tkanke fgczng, btonnik. Positki gotowane miksowane, podprawiane
z6ttkami, mastem w celu podwyzszenia wartosci odzywcze;j.

6) bogatobiatkowa — ma na celu dostarczenie biatka o wysokiej wartosci biologicznej w ilosci 100-
200 gram na dobe. Potrawy gotowane w wodzie, parze, duszone, pieczone w pergaminie, czasem
smazone (z uwzglednieniem odpowiedniej jednostki chorobowej)

7) cukrzycowa - dieta indywidualna. Jej celem jest ograniczenie fatwo przyswajalnych
weglowodandw (cukrow prostych i dwucukrow), ograniczenie ttuszczu (ok. 25% energii). Jej
najwazniejszym zadaniem jest przeciwdziatanie powstawaniu powiktan cukrzycy. Dieta ta powinna
byc¢ zblizona do sposobu zywienia cztowieka zdrowego i nie odczuwana przez chorego, jako dieta
ucigzliwa. Jest to dieta niskoenergetyczna (wartos¢ energetyczna diety zalezy od masy ciata
pacjenta, wieku, jego aktywnosci fizycznej). W diecie cukrzycowej zaleca sie spozywanie
znaczgcych ilosci warzyw. Wazna jest kontrola ilosci i jakosci spozywanych positkow, rwnomierne
roztozenie diety w czasie catego dnia na 5 positkdw. Liczba positkéw, jak i godzina ich spozywania
powinny by¢ zawsze jednakowe.

8) pozostate diety (np. dieta matego dziecka (1-3 lata), trzustkowa, bezglutenowa, hypoalergiczna,
wegetarianska, bezmleczna, niskobiatkowa, niskocholesterolowa, bogatoresztkowa itp.)

. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo modyfikacji w/w diet.

Na etapie realizacji umowy Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do zmiany diet, do zamowienia

diety nie wymienionej powyzej jak rowniez ilosci positkobw w dietach, w zaleznosci od potrzeb

Zamawiajgcego.

. Wykaz sredniej ilosci miesiecznej diet stanowi Zatgcznik Nr 11 do SWZ.

Oddziaty Zamawiajgcego, dla ktérych wydawane sg positki:



1)
2)
3)
4)
5)
6)
7)
8)
9)

| Oddziat Choréb Wewnetrznych

Il Oddziat Choréb Wewnetrznych

Oddziat Endokrynologiczny

Oddziat Dermatologiczny

Oddziat Chirurgii Ogdlnej

Oddziat Chirurgii Urazowo-Ortopedycznej

Oddziat Neurologiczny z Pododdziatem Udarowym

Oddziat Anestezjologii i Intensywnej Terapii

Oddziat Rehabilitacji z Pododdziatem Rehabilitacji Neurologicznej

10) Oddziat Pediatryczny

11) Oddziat Ginekologiczno-Potozniczy

12) Zaktad Opiekunczo-Leczniczy

Zamawiajgcy zastrzega sobie mozliwos¢ zmiany iloéci oddziatow na ktére bedg dostarczane positki
(zmniejszenia lub zwiekszenia).

. Zamawianie positkow

Zataszanie positkow:

1)

2)

3)

4)

5)

Zamawiajgcy zobowigzuje sie powiadomi¢ Wykonawce najpdzniej do godziny 10%° dnia
poprzedniego o dokfadnej liczbie positkéw oraz rodzaju diet, ktore majg by¢ dostarczone dnia
nastepnego w formie pisemne;j.

W dniu wolnym od pracy Wykonawca ma obowigzek zebra¢ zapotrzebowania ze wszystkich
oddziatéw szpitalnych i zrobi¢ zbiorcze zestawienia w formie pisemne;j

Positki dodatkowe (stan zaktualizowany) wg zapotrzebowania z oddziatéw bedg zgtaszane
najpozniej do godz. 14% dnia poprzedniego. Wszelkie zmiany muszg zosta¢ potwierdzone
w formie pisemne;j.

Zamawiajgcy za posrednictwem osoby wyznaczonej i upowaznionej bedzie dokonywat kontroli
kalorycznosci, temperatury, wagi zamowionych positkow i diet oraz ilosci zywionych pacjentow,
estetyki podania positku oraz smaku podanych potraw.

Pacjent, ktéry zostat przyjety do szpitala dnia poprzedniego po godz.15% otrzymuje positek co
najmniej od $niadania dnia nastepnego, informacje o tym Wykonawca otrzyma do godz. 7% dnia
biezacego.

Zakres dystrybucji positkéw:

1)

2)

3)

4)

5)

Wykonawca przygotowuje positki zgodnie z wczesniej zamowionymi dietami potwierdzonymi
pisemnie przez Zamawiajgcego.

Wykonawca przygotuje positki w pomieszczeniu do tego przeznaczonym (kuchnia szpitalna
w siedzibie Zamawiajgcego w Kutnie) najmowanym przez Wykonawce od Zamawiajgcego na czas
realizacji umowy zywienia pacjentow ,Kutnowskiego Szpitala Samorzagdowego” Spdétka z o.o0.
w Kutnie.

Do czasu dostosowania wynajetych pomieszczen kuchni szpitalnej od Zamawiajgcego w ramach
zawartej z nim umowy najmu (do 30 dni od podpisania umowy), dostarczone przez Wykonawce
z zewnatrz positki do siedziby Zamawiajgcego, Wykonawca rozdysponuje w sposéb zapewniajgcy
ich dobrg jakos¢ i temperature.

Transportem positkbw na poszczegdlne oddziaty i bezposrednio do tézka pacjenta bedzie
zajmowat sie Wykonawca. Dystrybucji na oddziatach bedzie dokonywat przy udziale personelu
oddziatu.

Dostarczanie positkow winno odbywac sie w sposob zapewniajgcy wymagany standard sanitarno-
epidemiologiczny

Przygotowywanie positkow:

1)

Wykonawca jest zobowigzany do przygotowania positkow dla pacjentow Szpitala zgodnie z :
a) obowigzujgcymi aktami prawnymi dotyczacymi zywnosci i zywienia,

b) zgodnie z aktualnymi wytycznymi Instytutu Zywienia i Zywnosci w Warszawie

c) z wdrozonymi zasadami GMP/GHP oraz systemu HACCP

d) uwzglednieniem diet stosowanych w Szpitalu

e) zaleceniami lekarskimi,

f) jadtospisem zatwierdzonym przez Dietetyka Szpitala,

g) ogodlnie przyjetych standardéw zywieniowych,



2) Zakupy produktéow zywnosciowych i surowcow do produkcji positkdbw Wykonawca bedzie
realizowat we wilasnym zakresie. Wykonawca do produkcji potraw uzywat bedzie wytgcznie
produktow dobrej jakosci, Swiezych, z aktualnym terminem waznosci. Zamawiajgcy zastrzega
sobie prawo do dowolnego i wielokrotnego sprawdzania jakosci surowca na etapie produkcji i w
magazynach.

3) Przygotowywane positki muszg by¢ swieze z biezgcej produkcji dziennej bez dodatkowej obrdbki
technologicznej przed wydaniem na oddziaty szpitalne. Wykluczone jest przetrzymywanie positkow
do nastepnego dnia.

4) Positki muszg by¢ odpowiednio zbilansowane pod wzgledem: wartosci kalorycznej, odzywczej oraz
urozmaicone pod wzgledem: barwy, smaku, doboru produktéw, estetyki i jakosci podania,

5) Positki podstawowe tj: sniadanie, obiad, kolacja, powinny przede wszystkim zawiera¢ produkty
bedace zrodtem petnowartosciowego biatka (mleko i produkty mleczne, mieso i jego przetwory,
jaja, ryby), weglowodanéw ziozonych, gtdéwnie pochodzacych z przetworéw zbozowych, sok
wielowarzywny lub owocowy oraz zréznicowany dodatek owocowo-warzywny np.:. warzywa,
surdwki, satatki lub owoce zgodnie z zaleceniami Instytutu Zywnosci i Zywienia.

6) Przy sporzgdzaniu positkébw Wykonawca bedzie zobowigzany uwzgledni¢ szczegdlne potrzeby
zywieniowe pacjentéw biorgc pod uwage zarowno wzgledy zdrowotne jak i wyznaniowe czy
kulturowe.

Dostarczanie positkow:

1) Positki muszg by¢ dostarczane do poszczegdlnych oddziatdow pieé razy dziennie w ustalonych
przez Zamawiajgcego porach.

2) Godziny wydawana positkow:

Sniadanie 7%0. g0

Il $niadanie 10%-10%

Obiad 12301330

Podwieczorek 16%- 16%°

Kolacja 17%°- 18% (razem z Il kolacjg dla cukrzyc)

[ll. Planowanie jadlospisow

1.

Wykonawca zobowigzuje sie do opracowania przez dietetyka jadtospisu 10-dniowego na okres

wiosenno - letni i jesienno - zimowy dla wszystkich diet stosowanych u Zamawiajgcego, zgodnych

z zasadami zywienia i dietetyki, w oparciu o wytyczne Instytutu Zywnosci i Zywienia w Warszawie i

przedfozenia go do akceptaciji Dietetykowi Zamawiajgcego najpoézniej na 10 dni przed rozpoczeciem

jego realizacji, ktérego ostateczny ksztatt musi by¢ zatwierdzony przez Zamawiajgcego,

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do wprowadzenia zmian w jadtospisie.

Jadtospis ten musi zawierac:

1) gramature poszczegolnych produktéw spozywczych i gotowych potraw, (,WWymagana minimalna
na talerzu pacjenta gramatura produktéw spozywczych i gotowych potraw na 1 positek”) zgodnie
z Zatacznikiem Nr 9 do SWZ (Zatacznik Nr 4 do umowy).

2) w przypadku diet np. niskobiatkowej, bezmlecznej, wysokobiatkowej, cukrzycowej,
ubogoenergetycznej, matego dziecka (1-3 lata) itp. gramature produktéw spozywczych i gotowych
potraw nalezy dostosowac do zalecen zywieniowych w poszczegdlnych dietach.

3) wyszczegolnienie zawartych w potrawach sktadnikéw odzywczych (wartos¢ energetyczna, ilos¢
ttuszczu, kwaséw tluszczowych nasyconych, weglowodandw, cukrow, biatka oraz soli).

4) informacje o ich wartosci energetycznej, z uwzglednieniem catodziennego podsumowania,

5) informacje o alergenach pokarmowych w dostarczanych produktach i potrawach zgodnie
z Rozporzadzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 z dnia 25 pazdziernika
2011 r. w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat zywnosci.

W przypadku diety cukrzycowej indywidualnej dietetyk Wykonawcy w porozumieniu z dietetykiem

Zamawiajgcego zobowigzuje sie modyfikowac jadtospis uwzgledniajgc zalecenia lekarskie i potrzeby

osoby hospitalizowanej. Przy diecie cukrzycowej do positkow nalezy podac pieczywo razowe.

Dietetyk Wykonawcy zobowigzuje sie do konsultowania szczegdétowych wymagan dietetycznych

w sprawie diet z dietetykiem Zamawiajgcego.

Positki zaplanowane w jadtospisie muszg dostarcza¢ odpowiedniej ilosci energii i sktadnikéw

odzywczych, zgodnie z zatozeniami diety i dziennymi racjami pokarmowymi zalecanymi przez Instytut



10.
11.
12.

12.

13.

14.
15.

16.

17.

18.

Zywienia i Zywnos$ci. Zamawiajgcy wymaga, aby $rednia warto$¢ energetyczna w ciggu jadtospisu
dekadowego wynosita okoto 2200 kcal, a positki zawieraC muszg srednio okoto 80 g biatka, 75 g
ttuszczu i 300 g weglowodandéw. Dopuszczalny zakres odchylenia wynosi +/- 10 %.

Dietetyk Zamawiajgcego jest uprawniony do dowolnego wnoszenia uwag i poprawek w kazdym
momencie, a Wykonawca zobowigzuje sie do przedtozenia nowej wersiji jadtospisu, uwzgledniajgcej
naniesione poprawki. Ostateczna wersja jadtospisu zaproponowana przez Wykonawce musi by¢
akceptowalna i zatwierdzona przez Zamawiajgcego.

Sugerowana korekta musi by¢ dokonana w ciggu 5 dni liczgc od dnia otrzymania poprawek do
jadtospisu wniesionego przez Dietetyka Zamawiajacego.

Jadtospis niezatwierdzony przez Zamawiajgcego nie moze by¢ realizowany.

Zamawiajgcy jest uprawniony do zgdania zmiany jadtospisu bez podania powodu.

Zamawiajgcy jest uprawniony do oceny ilosciowej i jakosciowej jadtospisdw.

Jadtospis 10-dniowy obowigzuije:

1) na okres wiosenno - letni od 01 marca do 31 sierpnia danego roku kalendarzowego,

2) na okres jesienno- zimowy od 01 wrzesnia do 28/29 lutego danego roku kalendarzowego.
Wykonawca przy sporzgdzaniu jadtospisow uwzgledni réznorodny dobér dozwolonych w danej diecie
produktéw, potraw, technik kulinarnych oraz sezonowos¢ dostepnych na rynku warzyw i owocéw.
W planowaniu jadtospiséw muszg by¢ wziete réwniez pod uwage Swieta i posty takie jak: Boze
Narodzenie, Wielkanoc, Nowy Rok, Wigilia, Sroda Popielcowa, Wielki Piatek itp. z uwzglednieniem
tradycyjnych potraw, a w Swieta takze wyrobdw cukierniczych.

Wykonawca odwiadcza, iz zapewni na wszystkie oddziaty Szpitala przezroczyste tabliczki z napisem
~JADLOSPIS" z logo Wykonawcy, przeznaczone do zawieszania jadtospiséw dla pacjentéw.
Wykonawca zobowigzuje sie zamocowac tabliczki w miejscu wskazanym przez Zamawiajgcego.
Wykonawca oswiadcza, iz bedzie przekazywat 10-dniowy jadtospis na dany okres najpdzniej przed
Sniadaniem w pierwszy dzien tygodnia, w ktorym obowigzuje.

W przypadku wystgpienia zmian w jadtospisie z przyczyn niezaleznych od Wykonawcy, Wykonawca
zobowigzuje sie do uzgodnienia zmian z Dietetykiem Zamawiajgcego, a nastepnie do przekazania
aktualnego jadtospisu w dniu wydawania positku na wszystkie oddziaty szpitala.

Wszelkie ewentualne zmiany w jadtospisach 10-dniowych w trakcie realizacji ustugi wymagaé beda
kazdorazowo zgody dietetyka Zamawiajgcego.

Pierwszy projekt jadtospisu 10-dniowego Wykonawca zobowigzuje sie przedstawi¢ w dniu podpisania
umowy, zas kolejne zgodnie z pkt 1 — planowanie jadtospisow.

. Zawartos¢ positkow

W jadtospisie 10 - dniowym nalezy uwzglednic:
1) Dieta podstawowa (zwykta):
Sniadanie:
a) zupa mleczna; w ciggu dekady nalezy zamiennie poda¢ 2 razy nap¢j fermentacyjny (jogurt
naturalny/maslanka/ kefir),
b) herbata,
c) pieczywo mieszane (2 swieze butki), pokrojone, (jedna pszenno-zytnia, druga razowa) albo
jedna butka pszenno-zytnia i chleb razowy,
d) dodatek ttuszczowy — mix roslinny/margaryna roslinna,
e) dodatek do pieczywa zawierajgcy petnowartosciowe biatko (dla urozmaicenia positku do
dodatku biatkowego mozna zaplanowa¢ dodatek weglowodanowy w postaci dzemu),
dodatki w postaci suréwek, lub satatek, lub warzyw lub owocéw sezonowych oraz soku
wielowarzywnego lub owocowego
Obiad :
a) 4 razy zupa + Il danie: skfadnik biatkowy- migso w porcji + sktadnik weglowodanowy (np.
ziemniaki, kasze, ryz, makaron) + 3 rozne i niezalezne od siebie sktadniki warzywne (surowe
lub po obrébce termicznej) + kompot,



2)

b)

2 razy zupa + Il danie: sktadnik biatkowy - mieso w postaci mielonej + sktadnik weglowodanowy
(np. ziemniaki, kasze, ryz, makaron) + 3 rézne i niezalezne od siebie sktadniki warzywne
(surowe lub po obrébce termicznej) + kompot,

c) 1razzupa + Il danie: sktadnik biatkowy- watrobka + sktadnik weglowodanowy (np. ziemniaki)
+ 3 rézne i niezalezne od siebie skfadniki warzywne (surowe lub po obrdbce termicznej)
+ kompot,

d) 1 raz zupa + Il danie: sktadnik biatkowy - filet z ryby w porcji + sktadnik weglowodanowy
(ziemniaki ) + 3 rozne i niezalezne od siebie sktadniki warzywne (surowe lub po obrébce
termicznej) + kompot,

e) 1razzupa + Il danie z potrawg potmiesng + kompot - jezeli w Il daniu nie wystepuje skfadnik
warzywny to nalezy poda¢ dodatek owocowy,

f) 1lraz zupa + Il danie: z potrawg bezmiesng zawierajgcg np. jajo, ser biaty itp. + (kompot -jezeli
w Il daniu nie wystepuje sktadnik warzywny to nalezy podac¢ dodatek owocowy.

Kolacja:

a) herbata,

b) pieczywo mieszane (2 swieze buiki), pokrojone, (jedna pszenno-zytnia, druga razowa) albo
jedna butka pszenno-zytnia i chleb razowy,

c) dodatek ttuszczowy — masto roslinne,

d) dodatek do pieczywa zawierajgcy petnowartosciowe biatko,

dodatki w postaci suréwek, lub satatek, lub warzyw lub owocéw sezonowych oraz soku
wielowarzywnego lub owocowego

Dieta lekkostrawna
Sniadanie:

a)

zupa mleczna; w ciggu dekady nalezy zamiennie poda¢ 2 razy nap¢j fermentacyjny (jogurt
naturalny/maslanka/ kefir),

b) herbata,

c) pieczywo mieszane, pokrojone (pszenno-zytnie i pszenne),

d) dodatek ttuszczowy — mix roslinny/margaryna roslinna,

e) dodatek do pieczywa zawierajgcy petnowartosciowe biatko (dla urozmaicenia do dodatku
biatkowego mozna zaplanowaé dodatek weglowodanowy w postaci dzemu),

f) dodatki w postaci suréwek, lub satatek, lub warzyw lub owocédw sezonowych i sataty,
odpowiednie do diety .

Obiad :

a) 5 razy zupa + Il danie: skfadnik biatkowy- mieso w porcji + sktadnik weglowodanowy (np.
ziemniaki, kasze, ryz, makaron) + dozwolony sktadnik warzywny (surowy lub po obrdbce
termicznej) + kompot,

b) 2razyzupa + Il danie: sktadnik biatkowy- mieso w postaci mielonej + sktadnik weglowodanowy
(np. ziemniaki, kasze, ryz, makaron) + dozwolony sktadnik warzywny (surowy lub po obrébce
termicznej) + kompot,

c) 1 raz zupa + Il danie: skfadnik biatkowy - filet z ryby w porcji + sktadnik weglowodanowy
(ziemniaki) + dozwolony sktadnik warzywny (surowy lub po obrébce termicznej) + kompot,

d) 1 raz zupa + Il danie z potrawg potmiesng + kompot - jezeli w || daniu nie wystepuje sktadnik
warzywny to nalezy podac¢ dodatek owocowy,

e) 1lrazzupa + Il danie: z potrawg bezmiesng zawierajgca np. jajo, ser biaty itp. + kompot - jezel
w Il daniu nie wystepuje sktadnik warzywny to nalezy podac¢ dodatek owocowy

Kolacja:

a) herbata,

b) pieczywo mieszane, pokrojone (pszenno-zytnie i pszenne),

c) dodatek ttuszczowy — mix roslinny/margaryna roslinna,



d) dodatek do pieczywa zawierajgcy petnowartosciowe biatko, dodatki w postaci surowek, lub
satatek, lub warzyw lub owocéw sezonowych i sataty, odpowiednie do diety .
3) W pozostatych dietach leczniczych zawartos¢ positkow nalezy dostosowa¢ do zalecen
zywieniowych zgodnych z wytycznymi Instytutu Zywienia i Zywnos$ci w Warszawie.

V. Zalecenia Zamawiajgcego

10.
11.
12.

13.

14.

16.

17.

18.

Pieczywo nalezy wydawac pokrojone i zapakowane w opakowanie zabezpieczajgce przed
wyschnieciem.

Wedliny, ser zotty nalezy wydawac cienko pokrojone, nieposzarpane bez ostonek.

Zamawiajgcy wymaga pozostawienia etykiet z serow zéttych i wedlin do wgladu na wypadek kontroli
wewnetrznej lub zewnetrznej.

Zawartos¢ miesa w wedlinach minimum 80%.

Biorgc pod uwage krojenie serow i wedlin, a nastepnie transport do oddziatéw i czas podania
pacjentowi, wymaga sie, aby produkty te zachowaty swiezosc¢ i odpowiedni kolor.

Cukier do kawy i herbaty do sniadania oraz kolacji nalezy wydawac oddzielnie.

Wykonawca zobowigzuje sie do zabezpieczenia pacjentom herbaty, kompotu miedzy positkami
wedtug zapotrzebowania oddziatu.

Koperek, szczypiorek, natka pietruszki nie sg traktowane jako gtéwny dodatek warzywny.

W diecie cukrzycowej nie nalezy podawaé marchewki i buraczkow gotowanych.

W diecie niskobiatkowej nalezy stosowac produkty niskobiatkowe PKU.

W diecie ptynnej bogato biatkowej Zamawiajgcy nie dopuszcza podawania wedlin.

W celu zwiekszenia wartosci energetycznej i odzywczej diety ptynnej bogato biatkowej nalezy do
positkéw dodawac mleko w proszku.

W positkach dla dzieci nalezy uwzglednié:

1) masto o zawartosci 82% tluszczu z mleka,

2) wedliny wysokogatunkowe (5 razy w jadtospisie 10-dniowym),

3) na ll $niadanie m. in.: jogurt, sok warzywno-owocowy, OWOC, mus OWOCOWY na jogurcie, serek
homogenizowany, kanapke z twarozkiem i szczypiorkiem.

4) na podwieczorek m.in.: drozdzéwke + mleko lub kakao, rogaliki drozdzowe + mleko lub kakao,
ciasto drozdzowe + mleko, budyn, biszkopty + mleko, jabtka w sosie waniliowym, galaretke
owocowg, chatke z kruszonka, kisiel z tartym jabtkiem.

Wyklucza sie z jadtospisu:

1) wedliny podrobowe,

2) mieso garmazeryjne,

3) wyroby seropodobne,

4) potrawy zakwaszane octem,

5) puree ziemniaczane w proszku,

6) ttuszcze takich jak: smalec, stonina, boczek, t6j wotowy i barani,

7) pieczywo barwione karmelem,

8) torty, ciasta i ciasta z kremem,

9) zupy i sosy w proszku,

10) kostki rosotowe,

11) gotowe potrawy (np. pierogi mrozone, klopsy, gotgbki, itp.).

12) konserwy i pasztety w puszkach

Zupy powinny by¢ gotowane wytgcznie na wywarach warzywnych z ewentualnym dodatkiem chudego
miesa.

Zamawiajgcy nie wyraza zgody na planowanie potraw oraz produktéw, w sktad ktérych wchodzi mieso
oddzielone mechanicznie MOM (z uwagi na niskg warto$¢ odzywczg oraz duzg zawartos¢ tluszczu).
Wymagang minimalng na talerzu pacjenta gramature produktéw spozywczych i potraw gotowanych
na 1 positek zawiera Zatacznik Nr 9 do SWZ (Zatacznik Nr 4 do umowy).
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Kontrola wydawanych positkow

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do kontroli procesu przygotowania i wydawania positkéw na

kazdym etapie realizacji ustugi.

Dietetyk Zamawiajgcego ma prawo do codziennej degustacji positkow wydawanych na oddziaty.

Wykonawca zobowigzany jest do udostepnienia nieodpfatnie dietetykowi Zamawiajgcego jednej porciji

kazdego positku do degustacji i oceny organoleptyczne;.

Wydawane positki na oddziaty szpitalne bedg kontrolowane przez Dietetyka Szpitala Zamawiajgcego

Zakres kontroli jakosci dotyczgcej positkdw sprawowanej przez Zamawiajgcego:

1) sprawdzenie ilos¢ porciji,

2) sprawdzenie gramatury poszczegélnych sktadnikéw wydawanych positkow,

3) ocene organoleptyczng positkow,

4) ocene higieny pojemnikéw, tac termoizolacyjnych wraz z wyposazeniem i wézkéw do transportu
positkow,

5) sprawdzenie temperatury positkéw przed ich wydawaniem pacjentom,

6) estetyke serwowanych porcji

Temperatura positkéw przed wydawaniem pacjentom w oddziale powinna wynosic:

1) gorgce zupy — nie nizsza niz 75°C

2) gorgce Il dania — nie nizsza niz 63°C

3) gorgce napoje — nie nizsza niz 80°C

Przedstawiciel Wykonawcy jest zobowigzany do uczestnictwa w kontroli wydawanych positkéw.

Whyniki kontroli udokumentowane bedg w "Karcie kontroli positkbw wydawanych na oddziatach

szpitalnych", ktérej wzor stanowi Zatgcznik Nr 10 do SWZ (Zatacznik Nr 5 do umowy).

Kontrola positkbw w oddziatach bedzie przeprowadzana przez upowaznionych pracownikdéw

Zamawiajgcego.

W przypadku stwierdzenia nieprawidtowosci o ktérych mowa w pkt.VI ppkt 4 wydanych positkéw

Zamawiajgcy zastrzega sobie mozliwos¢ zwrotu positkow na podstawie sporzadzonego protokotu.

Wykonawca zobowigzuje sie do niezwtocznego usuniecia stwierdzonych nieprawidtowosci. W miejsce

zakwestionowanych positkéw, muszg by¢ dostarczone w trybie pilnym wiasciwe produkty/zamienniki

na koszt Wykonawcy.

Zakres obowiagzkéw i odpowiedzialnosci Wykonawcy

Wykonawca ponosi petng odpowiedzialnosc¢ za jakos¢ swiadczonej ustugi oraz jej wykonanie zgodnie
ze wszelkimi obowigzujgcymi w tym zakresie przepisami prawa zywnosciowego.

Wykonawca ponosi petng odpowiedzialnos¢ w kazdym dniu za utrzymanie wlasciwego poziomu
sanitarnego zywienia oraz za jakos¢ oferowanych positkéw, tj.:

1) odpowiednig gramature,

2) wartos$¢ energetyczng i odzywcza,

3) wtasciwe walory smakowe i estetyczne,

4) czystos¢ mikrobiologiczng serwowanych potraw ,

5) dobdr wiasciwych surowcow ,

6) dobdr wiasciwych proceséw technologicznych,

7) dobor produktéw sezonowych.

Wykonawca ponosi wytgczng odpowiedzialnos¢ za przestrzeganie Zasad Dobrej Praktyki Higienicznej
(GHP), Dobrej Praktyki Produkcyjnej (GMP) i systemu Analizy Zagrozen i Krytycznych Punktow
Kontroli (HACCP).

Wykonawca ponosi petng odpowiedzialnos¢ cywilng i finansowg za jakosé przygotowywanych
positkéw oraz skutki wynikajgce z zaniedban przy ich przygotowywaniu, moggce mie¢ negatywny
wplyw na zdrowie zywionych pacjentow.

W przypadku kontroli Wykonawcy przez organy zewnetrzne, zwigzanej z przedmiotem niniejszej
umowy, bgdz mogacej miec¢ jakikolwiek wptyw na jej wykonywanie, Wykonawca zobowigzany jest do



10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.
18.

18.

19.

20.

niezwtocznego poinformowania o takiej kontroli Zamawiajgcego oraz przekazania Zamawiajgcemu

kserokopii protokotéw kontroli.

Wykonawca zobowigze sie do wykonania wszystkich obowigzkow natozonych decyzjami

pokontrolnymi organéw zewnetrznych zgodnie z obowigzujgcymi terminami wykonania decyzji.

Wykonawca ponosi petng odpowiedzialnos¢ cywilng i finansowg za wszystkie stwierdzone

nieprawidtowosci ustug zywieniowych ujawnione przez uprawnione organy kontrolne oraz stuzby

Zamawiajgcego.

Wykonawca zobowigzany jest do podjecia natychmiastowych dziatan i likwidacji nieprawidtowosci

zgtoszonych przez Zamawiajgcego.

Wykonawca zobowigzany jest do przestrzegania norm sanitarno- epidemiologicznych dotyczacych

pomieszczeh kuchni, przygotowywania i wydawania positkow.

Wykonawca podda sie kontroli przeprowadzonym przez upowaznionych pracownikéw Zamawiajacego

wielokrotnie i w dowolnym czasie. Wykonawca zapewni Zamawiajgcemu dostep do wszystkich danych

i pomieszczen niezbednych do przeprowadzenia kontroli.

Wykonawca podda sie audytom zewnetrznym dokonywanym przez firmy certyfikujgce dziatalnosé

Zamawiajgcego.

Wykonawca zobowigzany jest do pobierania i przechowywania probek z wszystkich potraw

i produktéw wchodzgcych w sktad kazdego positku, w specjalnie przeznaczonej do tego loddéwce,

zgodnie z obowigzujgcymi w tym zakresie przepisami.

Wykonawca zobowigzany jest do zapewnienia we wilasnym zakresie sprzetu do produkcji,

przechowywania i transportu positkéw, niezbednych do wykonywania ustugi.

Wykonawca zobowigzany jest do utrzymania w nalezytym stanie sanitarno-technicznym pomieszczen

kuchni Zamawiajgcego, wraz z wyposazeniem przeznaczonym do przygotowywania positkow oraz

korytarza transportowego prowadzgcego z kuchni do oddziatéw szpitalnych.

Wykonawca zobowigzany jest posiada¢ umowe na odbior odpaddw i unieszkodliwienie odpadow

spozywczych dostosowang do ilos¢ wytwarzanych odpaddéw - weryfikacja nastgpi nie pdzniej niz

w terminie do 14 dni od podpisania umowy.

W przypadku wystgpienia ognisk epidemicznych, choréb przenoszonych drogg pokarmowa,

Wykonawca zobowigzany jest wykona¢ dodatkowo na wilasny koszt wszystkie badania

mikrobiologiczne zlecone przez Zespot Kontroli Zakazenh Szpitalnych.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo dostepu do wynikéw badan.

Wykonawca zobowigzany jest do:

1) dysponowania kuchnig rezerwowa oraz $rodkami transportu wraz z niezbednym potencjatem
osobowym i technicznym w przypadku braku mozliwoéci korzystania z najetych pomieszczen
Zamawiajgcego, posiadajgcg wymagane zezwolenia i dopuszczenia,

2) utrzymania porzadku i czystosci w budynku kuchni gtéwnej (w najmowanych pomieszczeniach
kuchni Zamawiajgcego i na terenie przylegajgcym do budynku kuchni) i zmywalni, w windzie
stuzgcej do transportu positkbw oraz korytarzu transportowym prowadzgcym z kuchni
Zamawiajgcego do oddziatéw szpitalnych,

3) biezacej konserwacji najmowanych pomieszczen budynku kuchni Zamawiajgcego .

Wykonawca we wtasnym zakresie zabezpiecza obstuge techniczng (naprawy i biezgcg konserwacje)

najmowanych pomieszczen w budynku oraz dzierzawionego sprzetu (dotyczy zaréwno urzgdzen

stuzacych bezposrednio produkcji zywnosci jak i urzgdzen pomocniczych, jak chtodnie, urzgdzenia
wentylacji itp.).

Wykonawca ponosi catkowitg odpowiedzialnos¢ za sprawne funkcjonowanie instalacji wewnetrznych

najmowanych pomieszczen budynku Kuchni.

Wykonawca jest zobowigzany we wlasnym zakresie i na wtasny koszt przeprowadzac¢ obowigzkowe

badania instalacji elektrycznej, wentylacyjnej (wraz z odciggami technologicznymi nad stanowiskami

pracy) i innych instalacji, ktérych okresowych badan i przegladédw wymagajg stosowne przepisy,

a ktére to instalacje stanowig wyposazenie obiektu.
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Wszystkie najmowane pomieszczenia w budynku Kuchni muszg by¢ zabezpieczone przed dostepem
gryzoni i owadéw oraz poddawane zabiegom dezynsekcji i deratyzacji min. 2 razy do roku i w razie
potrzeby, na koszt Wykonawcy.

Wykonawca ma obowigzek przedtozyé Zamawiajgcemu dokument potwierdzajgcy przeprowadzenie
dezynsekcji i deratyzacji.

Wykonawca zobowigzany jest na wiasny koszt utylizowac¢ odpady pokonsumpcyjne i poprodukcyjne
ina kazde wezwanie Zamawiajgcego ma obowigzek dostarczy¢ dowdd utylizacji odpadow.
Zobowigzany jest réwniez do przestrzegania przepiséw w zakresie wywozu i utylizacji odpadow
pokonsumpcyjnych.

W przypadku zmiany obowigzujgcych przepisow dotyczacych zywienia w zaktadach opieki zdrowotnej
Wykonawca zobowigzany jest do dostosowania produkcji positkow bez dodatkowych optat ze strony
Zamawiajgcego.



