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66/PNE/SW/2019 Zalacznik nr 1 do SIWZ

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA
,KOMPLEKSOWE ZYWIENIE PACJENTOW WOJEWODZKIEGO SZPITALA
SPECJALISTYCZNEGO NR 5 IM. SW. BARBARY W SOSNOWCU”

I. Przedmiot zamowienia

1. Przedmiotem zamodwienia jest $wiadczenie przez Wykonawce ustugi catodziennego,
kompleksowego Zywienia pacjentdw oraz centralnego zmywania naczyn, urzadzen i narzedzi
stuzacych do przygotowania, przechowywania, przewozu i podawania zZywnos$ci w siedzibie
Zamawiajacego. Wykonawca zobowigzany jest do $wiadczenia ustugi zgodnie z obowigzujgcymi w tym
zakresie przepisami prawa, a szczeg6lnosci z Ustawg z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie
zywnosci i zywienia (Dz.U. Nr 171 poz. 1225, z p6Zn. zm.)

2. Ustuga kompleksowego zywienia pacjentow obejmuje:

a) przygotowanie positkow w ilosciach wynikajacych z liczby hospitalizowanych pacjentéow z
uwzglednieniem wymogéw Zamawiajacego i zalecen dietetycznych Instytutu Zywnosci i
Zywienia w Warszawie,

b) wydawanie positkdw w systemie bemarowym positkéw obiadowych oraz potraw ptynnych do
$niadania i kolacji w pojemnikach typu GN ( z uszczelkami silikonowymi lub gumowymi) w
wozkach bemarowych, do miejsca dostarczenia positkow, zgodnie z wyborem Zamawiajacego
(korytarz przy dystrybucji positkow),

c) indywidualny system dostawy positkow dla pacjentéw Szpitalnego Oddziatu Ratunkowego w
naczyniach jednorazowych, $niadanie i kolacja w styropianach typu Menu box dwudzielonych
oraz zabezpieczenie kubkéw styropianowych 250 ml , miseczek styropianowych 400 ml z
pokrywkami oraz sztu¢céw jednorazowych wynikajacych z ilo$ci osobodni,

d) dostawe naczyn stotowych, sztuc¢céw jednorazowych oraz porcjoneréw do dystrybucji potraw,
zgodnie z zapotrzebowaniem w/g zaplanowanego jadlospisu (nalewki, tyzka do ziemniakéw
lub kaszy , makaronu czy ryzu, nalewka do sosu, tyzka do jarzyny czy suréwki, szczypce lub
widelec do miesa

e) odbiér wozkéw bemarowych i naczyn stotowych- zgodnie z wyborem Zamawiajacego do
centralnej zmywalni

f) centralne zmywanie, dezynfekcje naczyn stotowych, a takze innych urzadzen stuzacych do
przygotowania, przechowywania, przewozu i podawania zywnoSci, zgodnie z przepisami
sanitarno - epidemiologicznymi, do ktoérych stosowania zobligowane sa zaktady opieki
zdrowotne;j.

3. Przedmiotowa ustuga obejmuje odbiér i unieszkodliwianie odpadéw pokonsumpcyjnych
(kserokopie umowy na utylizacje odpadéw pokonsumpcyjnych Wykonawca przekaze
Zamawiajacemu), naczyn i sztuécéw jednorazowych oraz wyposazenie w pojemniki zamykane na
odpady pokonsumpcyjne na kazdy oddziat, koszt ponosi Wykonawca.

4. Wykonawca bedzie dostosowywat pomieszczenia kuchni wymagan sanitarno-epidemiologicznych,
wymagan BHP okreslonych w aktach prawnych.

5. Wykonawca zobowigzany jest do wdrozenia w okresie 3 miesiecy od rozpoczecia umowy systemu
HACCP i w okresie 6 miesiecy od rozpoczecia umowy ISO 22000 w obiekcie Zamawiajgcego oraz
dostarczenia kserokopii dokumentu potwierdzajacego wdrozenie systemu HACCP wg Normy ISO
22000.
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6. Wykonawca powinien okresli¢ w cenie oferty koszt osobodnia wraz z dodatkami przewidzianymi
dla poszczegodlnych diet. Koszt ten powinien obejmowa¢ m.in. koszty surowcow, koszty naczyn i
sztuécow jednorazowego uzytku. Koszt surowca zuzytego do produkcji positku dla pacjentéw na 1
osobodzien nie powinien by¢ nizszy niz 6,86 zt brutto (Warto$¢ 6,86 brutto PLN odnosi sie do
aktualnych cen surowca dostepnych na rynku). Ponadto Wykonawca winien tak skalkulowa¢ cene
$niadania, aby obejmowata ona réwniez dodatkowe positki dla wskazanych przez Zamawiajacego diet
(IT $niadanie dla diet wysokobiatkowych, diet ptynnych, diety dla pacjentéw z cukrzyca $niadanie i
podwieczorek). Zamawiajacy zastrzega sobie prawo wgladu do warto$ci wsadu do kotta poprzez
okazanie przez Wykonawce raportéw w tym zakresie.

Wykonawca na wezwanie Zamawiajacego zlozy wzorcowe jadtospisy planowane do
stosowania na okres dwdch kolejnych dekad dla diety podstawowej, lekkostrawnej i cukrzycowej;
oddzielnie na sezon jesienno - zimowy i wiosenno-letni, ktére zamierza realizowac¢ przy cenie
osobodnia ujetej w wymogach Zamawiajgcego. Do jadtospiséw Wykonawca dotgczy gramature
poszczegdlnych produktéw wchodzacych w sktad potraw i positkdw ( gramatura na jedng osobe),
obliczong warto$¢ energetyczng i odzywcza catodziennego wyzywienia, koszt surowca zuzytego do
produkcji positkow oraz wykaz alergenéw zawartych w potrawach i produktach. Jadtospisy maja by¢
zaplanowane zgodnie z wymogami zawartymi w szczegétowym opisie przedmiotu zamdwienia.

7. Pod pojeciem positku dla pacjentéw nalezy rozumie¢ zestaw potraw wchodzacych w sktad
$niadania, Il $niadania dla pacjentéw z cukrzyca i dzieci, obiadu, podwieczorku dla pacjentéw z
cukrzyca i dzieci, kolacji o okreslonej wielko$ci porcji, przygotowanej zgodnie z zasadami wskazanej
diety. Ponadto positek powinien speinia¢ okreSlone w zamoéwieniu szczegétowe wymagania
Zamawiajacego np. Positek rozdrobniony, zmiksowany, zmielony.

8. Wykonawca bedzie realizowal przedmiot zaméwienia poprzez dystrybucje positkéw za pomocay
wozkow bemarowych jezdnych dwu i trzykomorowych (zasilane 230V) ze zbiornikami niezaleznie
ogrzewanymi przekazujace ciepto w sposéb posredni, ktére zapewnig utrzymanie potraw w
odpowiedniej temperaturze. Przystosowanymi do przewozu zywnos$ci zgodnie z wymogami
okreslonymi w Ustawie z dnia 25 sierpnia 2006 r. 0 bezpieczenistwie zywnosci i zywienia (Dz.U. z 2006
r. nr, 171, poz. 1225). Wézki bemarowe powinny posiada¢ rozsuwany blat umozliwiajacy dystrybucje
positkow w oddziatach oraz szafki stuzace do przewozu pieczywa, naczyn stotowych oraz odpadéw
pokonsumpcyjnych. Wykonawca zobligowany jest do biezacych napraw wozkow, a w przypadku
wyeksploatowania badz degradacji wozkow - w sposdb ktory uniemozliwia dalsza eksploatacje -
wymiane woézka na fabrycznie nowy. Ponadto w przypadku zmian organizacyjnych w strukturze
Szpitala Wykonawca zobowigzany jest do doposazenia w woézki w zaleznosci od potrzeb
Zamawiajacego.. Na obecny czas potrzebna ilo$¢ wozkoéw to 25 szt. ( dwudzielne 10 szt., tréjdzielne 15
szt.)

9. Zamawiajacy wymaga, aby wozki funkcjonowaty od pierwszego dnia trwania umowy, byty sprawne
technicznie i posiadaty instrukcje obstugi w jezyku polskim. Wykonawca odpowiedzialny jest za
przeprowadzanie przegladéw technicznych, napraw. Na wezwanie Zamawiajacego przedstawienia
dokumentacji w tym zakresie.

10. Naczynia stolowe (dostosowane do uzytkowania w kuchenkach mikrofalowych) oraz sztuéce
musza posiadaé certyfikat dopuszczajacy do kontaktu z zZywnos$cia, a Wykonawca ma obowigzek
dostarczy¢ zamawiajacemu deklaracje zgodnosci od producenta naczyn i sztuécow. Powstate ubytki
beda obcigzaty Wykonawce bez wzgledu na miejsce ich powstania.

11. Jezeli w trakcie trwania umowy zajdzie konieczno$¢ wymiany, to koszty wymiany i nabycia
nowych ruchomos$ci (urzadzen), pokryje Wykonawca, bez mozliwosci dochodzenia zwrotu tak
poniesionych kosztow od Zamawiajacego. Po zakoriczeniu obowigzywania umowy, nowe ruchomosci
(urzadzenia) przechodza na wtasnos¢ Zamawiajgcego, w ramach przewidzianego w umowie na
kompleksowa ustuge zywienia w Wojewodzkim Szpitalu Specjalistycznym nr 5 im. $w. Barbary
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wynagrodzenia Wykonawcy.

12. Wykonawca jest zobowigzany do wykonywania w swoim zakresie okresowych badan czystosci
mikrobiologicznej urzadzen majacych kontakt z Zzywnoscia, ragk personelu Wykonawcy oraz wézkéw
transportujacych positki nie rzadziej niz raz na pét roku. Dotyczy to w szczegdlnosci dochodzenia
epidemiologicznego (kserokopie wynikdw Wykonawca dostarczy Zamawiajgcemu).

13. Wykonawca ma obowigzek na czas trwania umowy zabezpieczy¢ szczelnie zamykane pojemniki
na odpady pokonsumpcyjne sktadowane w pomieszczeniu do tego celu przeznaczonym. Koszt
utylizacji odpadéw pokonsumpcyjnych ponosi Wykonawca. Kserokopia umowy z odbiorca odpadéw
pokonsumpcyjnych ma zosta¢ przekazana Zamawiajgcemu.

14. Wykonawca ma obowigzek zabezpieczy¢ pomieszczenia dzierzawione od Zamawiajgcego przed
szkodnikami. Kserokopie umowy oraz protokoty z kazdorazowego wykonania ustugi z zakresu
deratyzacji i dezynsekcji nalezy przekaza¢ Zamawiajacemu.

15. Wykonawca ma obowigzek przedstawi¢ Zamawiajacemu liste $rodkéw czyszczacych i
dezynfekujacych oraz Kkarty charakterystyki srodkéw myjgcych i dezynfekujacych, ktére bedzie
stosowat w zwigzku z wykonywaniem ustugi.

16. Wykonawca udostepni Zamawiajgcemu na czas trwania umowy termometr bagnetowy do
pomiaru temperatur potraw.

17. Wykonawca ma obowigzek bezzwtocznie poinformowa¢ Przedstawiciela Zamawiajacego o kazde;j
zmianie w procesach (w tym takze o zmianie w wyposazeniu w sprzety i urzadzenia).

18. Wykonawca ma obowigzek utrzymywa¢ w czystoSci pomieszczenia dzierzawione od
Zamawiajgcego.

19. Zamawiajacy zaleca przeprowadzenie wizji technicznej proponowanych do najmu powierzchni
oraz majatku ruchomego, celem dokladnego zapoznania sie ze stanem technicznym przedmiotu
dzierzawy.

IL. Definicje

I[lekro¢ mowa jest o:

a) Kuchni Wykonawcy - nalezy przez to rozumie¢ pomieszczenia bedace w dyspozycji Wykonawcy, a
znajdujace sie w siedzibie Zamawiajacego, wyposazone w urzadzenia niezbedne do przygotowania
positkéw zgodnie z wymaganiami Zamawiajgcego. Kuchnia Wykonawcy musi posiada¢ stosowne
zezwolenie Inspekcji Sanitarnej oraz by¢ dostosowana do wymogoéw systemu HACCP i ISO 22000, na
potwierdzenie czego uzyska certyfikat

b) Miejscach dostarczenia positkéw - nalezy przez to rozumie¢ wyodrebnione miejsca w siedzibie
Zamawiajacego zgodnie z jego wyborem,

c) Catodziennym kompleksowym zZywieniu pacjentdéw - nalezy rozumie¢ minimum 3 positki tj.
$niadanie, obiad, kolacja z uwzglednieniem diet, wedtug nomenklatury diet przyjetej w WSS nr 5
(zatgcznik 1.1)). W przypadku diety niskoweglowodanowej (cukrzycowej) i diety dzieciecej zapewnié
II $niadanie i podwieczorek.

IIl. Zasady zamawiania positkow

Zamawianie positkow (z uwzglednieniem rodzajow diet zgodnie z nomenklaturg Zamawiajacego),
odbywa¢ sie bedzie codziennie na podstawie pisemnych zestawien diet sporzadzanych przez
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upowaznionego przedstawiciela Zamawiajacego, sktadanych do godziny 10:30 dnia poprzedniego w
stosunku do dnia w ktérym positki majg zosta¢ dostarczone, zas w pigtki do godziny 10:30
(zamo6wienie na sobote, niedziele i poniedziatek z korekta do godz. 14.00). Zamawiajacy dokonuje
codziennych korekt zestawienia diet do dnia, w ktérym positki maja zosta¢ dostarczone, tj. do godz.
7:30 $niadania, do godz.10:30 obiady, do godz.14:30 kolacje i do godz.14:30 $niadania na dzien
nastepny.

Natomiast w soboty, niedziele i $wieta korekty sg zgtaszane z Oddziatéw Szpitala bezposrednio na
kuchnie Wykonawcy w zaleznoSci od ilosci hospitalizowanych pacjentow.

IV. Zasady dostarczania positkow

1. Zywienie pacjentébw obejmuje sporzadzanie positkéw w ilosciach wynikajacych ze stanu
hospitalizowanych pacjentéw z uwzglednieniem nomenklatury diet obowiazujacej w WSS nr 5 w
Sosnowcu oraz zalecen dietetycznych. Udziat poszczegélnych diet w stosunku do catosci positkéw oraz
ilosci osobodni zZywionych przedstawiono w zataczniku nr 1.2 i 1.3, a nr 1.4 informuje o zestawieniu
diet na jeden positek w rozbiciu na poszczegélne oddziaty do specyfikacji. Zestawienie to ma
charakter wylacznie informacyjny: nie stanowi zobowigzania Zamawiajacego do zamawiania
poszczegdlnych diet zgodnie z tymi zatacznikami.

2. Wykonawca przygotowywaé positki bedzie w pomieszczeniach kuchni dzierzawionej od
Zamawiajacego na terenie WSS 5 w Sosnowcu.

3. Wykonawca ma obowigzek zapewni¢ przygotowanie positku dla pacjentéw oraz wydanie we
wszystkie dni

e Sniadanie od 7:30 do 8.00 + II $niadanie dla diety cukrzycowej i dla dzieci

e Obiad od 11:30 do 12:30 + podwieczorek dla diety cukrzycowej i dla dzieci

¢ Kolacjaod 16:00 do 16:30

4. Wykonawca do prawidtowej realizacji umowy, zabezpieczy niezbedna ilos¢ wézkéw do transportu i
dystrybucji positkow wynikajgca z ilosci oddziatéw oraz odcinkéw w szpitalu. Wozki powinny by¢
przystosowane do przewozu zywnosci zgodnie z wymogami okreslonymi w Rozporzadzeniu Ministra
Zdrowia z dnia 10.11.2006 r. W sprawie wymagan jakim powinny odpowiada¢ pod wzgledem
fachowym i sanitarnym pomieszczenia i urzadzenia zaktadu opieki zdrowotnej w Ustawie z dnia 25
sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (Dz.U 171 poz.1225). Wykonawca do
transportu positkdw zapewni woézki bemarowe jezdne dwu i trzykomorowe (zasilane 230V), ze
zbiornikami niezaleznie ogrzewanymi przekazujacymi ciepto w sposéb posredni, ktére zapewnig
utrzymanie potraw w odpowiedniej temperaturze. Wozki bemarowe powinny posiada¢ rozsuwany blat
umozliwiajgcy dystrybucje positkow w oddziatach oraz szafki stuzce do przewozu pieczywa, naczyn
stotowych oraz odpadéw pokonsumpcyjnych.

5. Wozki zamykane od gory przy uzyciu opasek samozaciskowych lub na ktédke ze wzgledu na diuga
droge transportu positkéw na oddziaty.

6. Wykonawca zobowigzany jest do wydania positkéw w wézkach bemarowych z podziatem na
poszczegdlne odcinki i oddziaty, Szpitala (wozki powinny by¢ opisane nazwa oddziatu oraz odcinka
oddziatu) w ilosciach zgodnych z zamdwieniem oraz nomenklaturg diet. Pojemniki GN z potrawami
powinny by¢ oznaczone kartka z nazwa diety i iloscig porgji.

7. Pojemniki GN z pojedynczymi porcjami diet majg by¢ opisane w sposéb umozliwiajacy ich
identyfikacje (np.: dieta bezglutenowa, dieta wegetarianska, dieta bezsolna)

8. Wykonawca dostarcza wézki z positkami do miejsca dostarczenia positkéw, zgodnie z wyborem
Zamawiajacego (korytarz przy dystrybucji positkéw).
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9. Za dystrybucje positkéw od miejsca dostarczania positkéw do oddziatéw odpowiedzialny jest
Zamawiajgacy.

10. Wykonawca dostarczy positki w sposéb gwarantujacy zachowanie temperatury wiasciwej do
podania positku pacjentowi:

e zupy minimum 78 ° C

e [l dania (sos, dodatek skrobiowy, jarzyna na ciepto 78 ° C)

®* mieso nie mniej niz 65 ° C.
11. Wykonawca zapewni pojemniki GN szczelnie zamykane, aby podczas transportu nie doszto do
wylania i wystygniecia potraw.

12. Wykonawca zapewni naczynia stotowe - talerze i kubki wielorazowe oraz sztucce jednorazowe do
kazdego positku w iloSci wynikajacej z zapotrzebowania oddziatu wg ztozonego zaméwienia.

13. Wykonawca zapewni drobny sprzet kuchenny (nalewki, szczypce, widelce, tyzki itp.) niezbedny do
dystrybucji positkow dla pacjentow w oddziatach.

14. Dodatki do pieczywa wymagajace krojenia takie jak wedlina, ser zétty, Wykonawca ma obowiazek,
rozporcjowac indywidualnie dla kazdego pacjenta wg zamowionej ilo$ci w taki sposéb, aby mozliwa
byta kontrola wagi kazdej porcji z osobna.

15. Wykonawca zobowigzany jest do zapewnienia kompletéw naczyn jednorazowych i sztuccéw w
iloSci prognozowanej $rednio ok. 200 kompletéw miesiecznie (Zywienie pacjentéw wymagajacych
wzmozonego rezimu sanitarnego).

16. Wykonawca zapewni indywidualny system dostaw positkow dla pacjentéw Szpitalnego Oddziatu
Ratunkowego w naczyniach jednorazowych, $niadanie i kolacja w styropianach typu Menu box
dwudzielonych oraz zabezpieczenie kubkéw styropianowych 250 ml, miseczek styropianowych 400 ml
oraz sztu¢cow jednorazowych wynikajacych z ilosci osobodni.

V. Zasady planowania jadlospisow

1. Podstawowe zasady sporzadzania positkéw dla pacjentéw Zamawiajgcego :
Wykaz norm dziennych racji pokarmowych, ich warto$¢ energetyczna i zawarto$¢ skladnikow
odzywczych zalecanych przez Instytut Zywnoci i Zywienia.

2. Wszystkie positki powinny by¢ przygotowywane zgodnie z obowigzujagcymi normami
zywieniowymi wg Instytutu Zywienia i Zywnosci, jak réwniez przepisami prawa w zakresie higieny
zywienia, a w szczeg6lnosci:

e Rozporzadzenia (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r.
w sprawie higieny produktéw zywnos$ciowych,

e Rozporzadzenia (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 28 stycznia 2002 r.
ustanawiajgcego ogolne zasady i wymagania prawa zywno$ciowego, powotujacego Europejski
Urzad d.s Bezpieczenistwa Zywno$ci oraz ustanawiajgcego procedury w zakresie bezpieczenstwa
zywnosci

e Rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) Nr 1169/2011 z dnia 25 pazdziernika
2011 r. w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat Zywnosci

e Codex Alimentarius (Kodeks Zywno$ciowy) CAC/RCP 39 - 1993,

e Ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. 0 bezpieczenstwie zdrowotnym zywnosci Zywienia (Dz. U. Nr
171 poz. 1225)

e norm ISO 22000

Plac Medykéw 1; 41-200 Sosnowiec ”‘y'”‘"‘“"w% =
e-mail: sekretariat@wss5.pl www.wss5.pl ‘7 |] g S J
tel. centrala: 32 368 20 00 tel. sekretariat: 32 368 2701 % 7

*
NIP : 644-28-76-726. Regon: 000296495 S

VIIEDYCJA  XXEDYCJA XVI EDYCJA




Jednostka ochrony zdrowia

Slgskiego.

~
F Wojewodzki Szpital Specjalistyczny nr 5 / . i
+ im. SW Barbary w Sosnowcu j S lq S kI e . Samorzqdu WO]eWOdZtWa

Centrum Urazowe

3. Wpykaz diet stosowanych przez Zamawiajacego.

I
11

Dieta podstawowa tzw. normalna
Dieta dziecieca

b/s Bezsolna dieta z ograniczeniem sodu

Vv Dieta lekkostrawna watrobowa

VIII B Dieta oszczedzajaca (zotadkowa)

X Dieta wysokobiatkowa

XTI A Dieta Ptynna

XIB Dieta po6tptynna

XII Dieta nisko weglowodanowa (cukrzycowa)

XII B/S Dieta nisko weglowodanowa (cukrzycowa) z ograniczeniem sodu
B/purynowa Dieta z ograniczeniem zwigzkéw purynowych

B/glutenowa Dieta bezglutenowa

B/Mleczna Dieta z ograniczeniem mleka i produktéw mlecznych

Kleikowa Dieta kleikowa

Wegetarianska Dieta wegetarianiska

Weganska Dieta weganska

Specjalna Kazda indywidualna dieta zlecona przez lekarza (np.: w Mukowiscydozie)

4. Diety z wylaczeniem diety podstawowej, cukrzycowej, wegetarianskiej, bezpurynowej oraz
mukowiscydozy stanowig modyfikacje diety lekkostrawnej. W diecie mukowiscydoza nalezy zapewnic
diete wysokobiatkowa, wysokoenergetyczna, wysokotluszczowa w zaleznosci od zlecenia lekarskiego.

5.  Wykonawca zobowigzany jest do realizacji wzorcowych jadtospiséw dekadowych dotgczonych do
oferty. Wykonawca zobowiazany jest do przedstawienia jadtospiséw dekadowych Zamawiajacemu z
co najmniej 3 dniowym wyprzedzeniem przed terminem realizacji jadtospiséw w celu weryfikacji i
zatwierdzenia do realizacji. Zamawiajacy zastrzega sobie w wyjatkowych przypadkach prawo do
wprowadzenia zmian w jadlospisie. W Srode Popielcowa, Wielki Pigtek, Wielkanoc, Wigilie Swiat
Bozego Narodzenia nalezy uwzgledni¢ potrawy tradycyjne.

Jadtospis powinien posiada¢ wyszczegdlniong gramature poszczegélnych potraw i produktéw,
alergendw oraz obliczong warto$¢ odzywczg i energetyczna. Jadtospisy powinny by¢ przez Wykonawce
podpisane oraz opatrzone pieczatka.

6. Wykonawca zobowigzany jest do uwzglednienia w dekadowych jadlospisach na okres wiosenno-
letni nowalijek oraz warzyw i owocow sezonowych poczagwszy od I potowy maja kazdego roku, Nalezy
réwniez uwzgledni¢ zielona pietruszke lub koperek jako dodatek odzywczy i estetyczny do
ziemniakéw oraz pietruszke do zup przez caty rok.

7. Wykonawca bedzie zobowigzany do dostarczenia codziennych jadtospisow z wyszczegdlnieniem
oddziatu szpitalnego oraz z wyszczegdlnieniem diet wg nomenklatury Zamawiajacego oraz gramatury
poszczegdlnych potraw i produktéw. Jadtospisy dzienne musza by¢é wydane w 25 kopiach, a w
przypadku zwiekszenia liczby oddzialéw w Szpitalu w zalezno$ci od potrzeb Zamawiajgcego.
Jadtospisy powinny by¢ dostarczone codziennie ze $niadaniem w wozku danego oddziatu. Jeden
egzemplarz powinien by¢ dostarczony Zamawiajagcemu. Jadlospis ma uwzglednia¢ wylacznie
wyszczegolnienie positkow i potraw wg nomenklatury diet stosowanej w WSS nr 5 W Sosnowcu. W
jadtospisie dziennym powinny by¢ zamieszczone informacje o zawartych w potrawach alergenach
oraz warto$ci odzywczej i energetycznej $niadania, obiadu kolacji, II $niadania i podwieczorkéw dla
diety cukrzycowej i diety dzieciece;j.

8. Positki bedace przedmiotem zamoéwienia musza by¢ urozmaicone przygotowywane w dniu

wydania, powinny charakteryzowa¢ sie wysoka jako$cig oraz posiada¢ w ocenie organoleptycznej
wtlasciwosci swoiste dla danej potrawy oraz odpowiednia temperature.
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9. Wykonawca zapewni codziennie niezbedne dodatki dla diet specjalnych, dla pacjentéw u ktérych
ze wzgledu na stan zdrowia nie mozna poda¢ petnej diety modyfikowanej na bazie diety lekkostrawnej
np: kisiele, galaretki, jajka gotowane, ryz ugotowany na gesto, ryz z jabtkiem lub marchwia, jogurty
oraz sucharki w przypadku diety kleikowej. Ilosci tych produktéw beda wynikaly ze zlecenia z
oddziatu i zapotrzebowania, a ich koszt bedzie wliczony w cene catodziennego wyzywienia.

10. Wykonawca zagwarantuje, Ze potrawy beda pochodzity z naturalnych produktéw poddanych
wilasciwym obrébkom termicznym: smazenie, gotowanie, pieczenie, duszenie , gotowanie na parze.
Positki powinny by¢ wykonane z naturalnych produktéw, bez uzycia produktéw typu instant oraz
gotowych potraw obiadowych (mieso garmazeryjne, pierogi, klopsy, gotabki, kotlety, pulpety, krokiety,
filet gotowany gotowy do podgrzania i inne tego typu).

11. Wedliny wykorzystywane do planowania jadtospiséw powinny by¢ $§wieze, bez dodatku btonnika
bambusowego i innych wypeiaczy.

12. Wykonawca zobowiagzany jest uzywa¢ do $niadan i Kkolacji masta, a nie produktow
mastopodobnych.

VI. Wymagania szczegotowe w zakresie planowania jadlospisow Zamawiajacego.

1. Sniadanie:

- codziennie dwa rodzaje $wiezego pieczywa chleb mieszany 2 kromki, butka kajzerka 50 g dla
wszystkich diet z wylgczeniem cukrzycy

- dla diety cukrzycowej 3 kromki chleba razowego i 2 kromki chleba mieszanego

- dla diety bezglutenowej - pieczywo bezglutenowe 4 kromki

- masto 82 % tluszczu 20 g

- codziennie zupa mleczna (300 ml)

- kawa mleczna co drugi dzienn w pozostate dni herbata (250 ml)

- codziennie dla kazdej diety dodatek $niadaniowy biatkowy oraz dodatek warzywny lub owocowy

- raz w dekadzie dozwolony dzem oprdécz diety niskoweglowodanowej

Dodatki $niadaniowe w przypadku diety podstawowej (normalnej):
nabialowy

- ser biaty twarogowy ze szczypiorkiem lub koperkiem 70 g

- twarozek 70 g

-serzotty 60 g

- serek topiony 50 gram

- jajko na twardo 1 szt

- serek typu wiejski 70 g

- serek waniliowy 70 g

- pasta z jajek gotowanych ze szczypiorkiem w okresie jesienno-zimowym 70 g
- inny po zatwierdzeniu przez zamawiajacego

miesny

- szynka wieprzowa o zawarto$ci miesa min. 70 % 50 g 3 - 4 plasterki

- kietbasa krakowska o zawarto$ci miesa min, 60 % 50 g 3-4 plasterkow

- wedlina drobiowa o zawarto$ci miesa min 60 % 50 g 3 - 4 plasterkdw

- szynka z piersi indyka o zawarto$ci miesa min. 60 % 50 g 3 - 4 plasterkéw
- poledwica sopocka o zawarto$ci miesa min 77 % 50 g 3-4 plasterki

- pasztet drobiowy jedno porcjowy 50 g

- pasztet miesny jedno porcjowy 50 g

- parowka drobiowa o zawarto$ci miesa min 68% 1 sztuka w cato$ci min 60 g
- kietbaska $niadaniowa 1 szt w cato$ci min. 60 g
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- paprykarz szczecinski 70 g

- inny po zatwierdzeniu przez Zamawiajgcego

warzywny

- pomidor 50 g

- ogérek zielony 50 g

- papryka czerwona, z6tta,zielona - $wieza lub konserwowa 50 g
- ogorek kiszony lub konserwowy 50 g w

- salata wszystkie rodzaje lub cykoria min. 2 liscie 20 g

- rzodkiewka min 50 g

- inny po zatwierdzeniu przez Zamawiajacego.

Dodatki $niadaniowe w przypadku diety lekkostrawnej:

nabialowy

- ser biaty twarogowy 70 g

- twarozek 70 g

- serek typu wiejski 70g

- serek waniliowy 70 g

- inny po zatwierdzeniu przez Zamawiajgcego

lub miesny

- szynka wieprzowa o zawarto$ci miesa min. 70 % 50 g 3- 4 plasterki

- poledwica sopocka o zawarto$ci miesa min 77 % 50 g 3-4 plasterki

- wedlina drobiowa o zawarto$ci miesa min 60 % 50 g 3 - 4 plasterki

- szynka z piersi indyka o zawarto$ci miesa min. 60 % 50 g 3 - 4 plasterki
- pasztet drobiowy jedno porcjowy 50 g

- paréwka drobiowa o zawarto$ci miesa min 68% 1 sztuka w cato$ci min 60 g
- inny po zatwierdzeniu przez Zamawiajacego

warzywny

- pomidor 50 g

- satata wszystkie rodzaje lub cykoria min. 2 liscie (20 g)

- inny po zatwierdzeniu przez Zamawiajacego.

Dodatki $niadaniowe w diecie cukrzycowej takie jak w przypadku diety lekkostrawnej (wylaczajac
dzem i miod).

Inne diety sa modyfikacja diety lekkostrawnej, ale w diecie VIII b oszczedzajacej wytacza sie: jajka
na twardo i pasztet drobiowy, w diecie bezsolnej i cukrzycowej bezsolnej wytacza sie pasztet
drobiowy, w diecie bezpurynowej wylgcza sie pasztet drobiowy, w diecie bezglutenowej
uwzglednia sie dodatki nie zawierajace glutenu, w mukowiscydozie wytgcza sie pasztet drobiowy i
jajka gotowane na twardo oraz inne dodatki na zlecenie lekarskie.

Wszystkie wymienione dodatki nalezy zaplanowac¢ w jadtospisie dekadowym.
Dla diety bogatobiatkowej i ptynnej dodatkowo nalezy uwzgledni¢ jogurt naturalny lub owocowy w
opakowaniach jedno porcjowych nie mniej niz 150 g.

2. Il $niadanie codziennie dla diety cukrzycowe;j:

- owoc o niskim indeksie glikemicznym 1 szt. jabtko, mandarynka, pomarancza, kiwi, (grapefruit -
dopuszczalna %2 sztuki)

- kisiel bez cukru 150 g

- jogurt naturalny 150 g, maslanka 150 g

- jajko gotowane 1 szt

- wedlina 40 g wtedy, gdy nie ma jej na $niadanie czy kolacje

- wafle ryzowe 2 szt

- sok pomidorowy 150 ml

II $niadanie codziennie dla diety dzieciecej:
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- dowolny owoc do bezposredniego spozycia 1 szt banan, mandarynka, pomarancza,
kiwi, latem owoce sezonowe brzoskwinia, morele, nektarynka

- sok owocowy 100 % w kartoniku min 150 ml

- jogurt owocowy min 100ml

- biszkopty min. 40 g

Wszystkie wymienione produkty nalezy zaplanowa¢ w jadtospisie dekadowym.

3. Obiad

Dieta podstawowa normalna: zupa, Il danie: w ciggu 10 dni minimum 7 razy dania miesne w tym 5
razy w porcjach (sztuka miesa w kawatku: smazona, pieczona, duszona) z zastosowaniem - miesa z
szynki wieprzowej, topatki wieprzowej, schabu, karczku wieprzowego, fileta z kurczaka, udka z
kurczaka, wotowiny, fileta z indyka, watrébki drobiowej smazonej 140 g, fileta z ryby. Do miesa
pieczonego lub duszonego wymagany jest sos wtasny lub koperkowy jarzynowy, pomidorowy,
koperkowy, pietruszkowy, cebulowy, musztardowy lub chrzanowy. Do mies wymagany jest dodatek
warzywny w postaci surowki, satatki gotowane lub duszone, mizeria z ogérka zielonego, sataty z
sosem winegret lub Smietang 100 g. Do miesa mielonego w postaci kotletéw lub klopséw réwniez
wymagany jest dodatek warzywny w ilosci 100 g. Dodatek skrobiowy do II dania: ziemniaki z wody w
okresie letnim, ziemniaki puree, ryz, kasza jeczmienna, kasza jaglana, makarony, kluski $laskie,
kopytka; kompot owocowy 250 ml

Dieta lekkostrawna i modyfikacje diet na bazie diety lekkostrawnej: zupa z wylaczeniem zupy
brokulowej i szpinakowej (w diecie bezpurynowej), Il danie: w ciggu 10 dni minimum 7 razy dania
miesne w tym 5 razy w porcjach (sztuka miesa w kawatku: z zastosowaniem - fileta z kurczaka, udka z
kurczaka , wotowiny, fileta z indyKka, fileta z ryby, watrébki drobiowej gotowanej 140 g (watrébka z
wylaczeniem diety bezpurynowej); sosy - do miesa i ryby w postaci gotowanej wymagany jest
koperkowy, pietruszkowy, szpinakowy (z wylaczeniem diety bezpurunowej), warzywny z jarzyny
trzysktadnikowej (marchew, pietruszka, seler), w diecie bezglutenowej nalezy uwzgledni¢ sos na
bazie skrobi ziemniaczanej; warzywa gotowane w ilo$ci 100 g - marchew, buraki, Bukiet warzyw bez
kalafiora, brokuty (z wylaczeniem diety bezpurynowej), szpinak (z wylaczeniem diety
bezpurynowej), satata zielona z sosem winegret; dodatek skrobiowy do Il dania ziemniaki z wody w
okresie letnim, ziemniaki puree, kasza jeczmienna, jaglana, makarony; kompot owocowy 250 ml

Dieta cukrzycowa jest modyfikacja diety lekkostrawnej z uwagi na choroby towarzyszace zupa,
Il danie: w ciggu 10 dni minimum 7 razy dania miesne w tym 5 razy w porcjach (sztuka miesa w
kawatku: z zastosowaniem - fileta z kurczaka, udka z kurczaka , wotowiny; fileta z indyKka, fileta z ryby,
watrébki drobiowej gotowanej 140 g; sosy - do miesa i ryby w postaci gotowanej wymagany jest
koperkowy, pietruszkowy, szpinakowy, warzywny z jarzyny trzysktadnikowej (marchew, pietruszka,
seler), satata zielona z sosem winegret. W przypadku zaméwienia z Oddziatu Diabetologii, Kardiologii,
Kardiologii Rehabilitacyjnej, Oddziatu Wewnetrznego (dla pacjentéw z cukrzycg), Oddziatu Chirurgii
Naczyniowej - suréwek, nalezy je uwzgledni¢, w zalezno$ci od potrzeb.

4. Podwieczorek dla diety cukrzycowej:

owoc o niskim indeksie glikemicznym 1 szt np. jabtko, mandarynka, pomarancza, kiwi, grapefruit -
dopuszczalna % sztuki

- kisiel bez cukru 150 g

- sok pomidorowy 150 g

- wafle ryzowe 2 szt. lub sucharki (raz w dekadzie)

- jogurt naturalny 150 g, maslanka 150 g

Podwieczorek codziennie dla diety dzieciecej:

- dowolny owoc do bezposredniego spozycial szt.- jabtko, mandarynka, pomaranicza, banan, kiwi,
latem owoce sezonowe brzoskwinia, morele, nektarynka

- sok owocowy w kartoniku min 150 ml
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- jogurt owocowy min 100ml
- biszkopty min. 40 g
Wszystkie wymienione produkty nalezy zaplanowa¢ w jadtospisie dekadowym.

5. Kolacja

- codziennie dwa rodzaje $wiezego pieczywa chleb mieszany 2 kromki, butka kajzerka 50 g dla
wszystkich diet z wytgczeniem cukrzycy

- dla diety cukrzycowej 3 kromki chleba razowego i 2 kromki chleba mieszanego

-masto 82% ttuszczu 20 g

- dla diety bezglutenowej — pieczywo bezglutenowe 4 kromki

- codziennie zupa mleczna (300 ml)

- herbata z cukrem (250 ml)

- codziennie dla kazdej diety dodatek $niadaniowy biatkowy oraz dodatek warzywny

- raz w dekadzie dozwolony dzem/ miéd

Dodatki kolacyjne w przypadku diety podstawowej (normalnej):
nabialowy

- ser biaty twarogowy ze szczypiorkiem lub koperkiem 70 g

- twarozek 70 g

-serzotty 60 g

- serek topiony 50 g

- serek typu wiejski 70 g

- serek waniliowy 70 g

- pasta z jajek gotowanych ze szczypiorkiem w okresie jesienno-zimowym 70 g
- inny po zatwierdzeniu przez zamawiajacego

lub miesny

- szynka wieprzowa o zawarto$ci miesa min. 70 % 50 g 3- 4 plasterki

- kietbasa krakowska o zawarto$ci miesa min, 60 % 50 g 3-4 plasterkéw

- wedlina drobiowa o zawarto$ci miesa min 60 %

- szynka z piersi indyka o zawartosci miesa min. 60 %

- poledwica sopocka o zawartos$ci miesa min 77 % 50 g 3-4 plasterki

- pasztet drobiowy jedno porcjowy 50 g

- pasztet miesny jedno porcjowy 50 g

- parowka drobiowa o zawarto$ci miesa min 68% 1 sztuka w cato$ci min 60 g
- kietbaska $niadaniowa 1 szt w cato$ci min. 60 g

- paprykarz szczecinski 70 g

- inny po zatwierdzeniu przez Zamawiajacego

warzywny

- pomidor 50 g

- ogorek zielony 50 g w jednym kawatku

- papryka czerwona, z6tta, zielona - $wieza lub konserwowa 50 g w jednym kawatku
- ogérek kiszony lub konserwowy 50 g w jednym kawatku

- salata wszystkie rodzaje lub cykoria min. 2 liscie (20 g)

- rzodkiewka min 2 szt w catoSci

- inny po zatwierdzeniu przez Zamawiajacego.

Dodatki kolacyjne w przypadku diety lekkostrawnej :
nabialowy

- ser biaty twarogowy 70 g

- twarozek 70 g

- serek typu wiejski 70 g

- serek waniliowy 70 g

- inny po zatwierdzeniu przez Zamawiajacego
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lub miesny
- szynka wieprzowa o zawarto$ci miesa min. 70 % 50 g 3- 4 plasterki

- poledwica sopocka o zawarto$ci miesa min 77 % 50 g 3-4 plasterki

- wedlina drobiowa o zawartosci miesa min 60 % 50 g 3-4 plasterki

- szynka z piersi indyka o zawarto$ci miesa min. 60 % 50 g 3-4 plasterki

- pasztet drobiowy jedno porcjowy 50 g

- paréwka drobiowa o zawarto$ci miesa min 68% 1 sztuka w cato$ci min 60 g
- inny po zatwierdzeniu przez Zamawiajacego

warzywny

- pomidor 50 g

- salata wszystkie rodzaje lub cykoria min. 2 liscie (20 g)

- inny po zatwierdzeniu przez Zamawiajacego.

Dodatki kolacyjne w diecie cukrzycowej takie jak w przypadku diety lekkostrawnej (wytaczajac dzem
i miod).

Inne diety s3 modyfikacja diety lekkostrawnej, ale diecie VIII b oszczedzajacej wytacza sie: pasztet
drobiowy, w diecie bezsolnej i cukrzycowej bezsolnej wytacza sie pasztet drobiowy, w diecie
bezpurynowej wylacza sie pasztet drobiowy, w diecie bezglutenowej stosuje sie dodatki nie
zawierajace glutenu, w mukowiscydozie wylacza sie pasztet drobiowy i jajka gotowane na twardo
oraz inne dodatki na zlecenie lekarskie.

W diecie ptynnej dodatek jogurtu naturalnego najmniej 150 ml do $niadania i kolacji
6. Dodatkowe ograniczeniai wymagania w zakresie planowania jadtospisow:

- Zamawiajacy nie wyraza zgody na planowanie dla diety cukrzycowej dan obiadowych w postaci
klusek na parze, kopytek , pierogdw oraz potraw zawierajacych Wysoki indeks glikemiczny IG.

- Zamawiajacy nie wyraza zgody na stosowanie w positkach miesa garmazZeryjnego mielonego do
przygotowywania potraw

- Zamawiajacy nie wyraza zgody na zastosowanie do przygotowywania potraw miesa oddzielanego
mechanicznie (MOM)

- Zamawiajacy nie wyraza zgody na stosowanie produktéw seropodobnych.

- do potraw typu: risotto, spaghetti, makaron z miesem i warzywami Wykonawca bedzie stosowat
mieso rozdrobnione recznie lub maszynowo przy uzyciu sita typu szarpak

- w przypadku planowania porcji z kurczaka nie dotyczy filetu z piersi stosowat wytgcznie udko

- pulpety miesne powinny posiada¢ minimum 60 % miesa w stosunku do pozostatych sktadnikéw w
recepturze

- pieczywo ma by¢ Swieze.

7. Wymagana minimalna gramatura potraw i produktéw zawiera ponizsza tabela

Potrawy / produkt Gramatura potrawy Uwagi
wyprodukowanej
Chleb mieszany 2 kromki 60g
Chleb razowy 3 kromki 70g
Pieczywo bezglutenowe 4 kromki 100 g Dla diety bezglutenowej
Butka kajzerka 1 szt 50g
Sucharki 25-30g 3 szt. dla diety kleikowej
Kawa zbozowa z mlekiem i cukrem 250 ml /cukier 15 g Dla diety cukrzycowej bez cukru
Herbata z cukrem 250 ml /cukier 15 g Dla diety cukrzycowej bez cukru
Zupa mleczna 300 ml Dodatek skrobiowy 25 g
Masto 82 % ttuszczu 20 gsn/ 20 g kolacja
Wedlina krojona 50g 3-4 plasterkéw
Plac Medykéw 1; 41-200 Soshowiec Vi
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4 Slaskie.

Jednostka ochrony zdrowia
Samorzqdu Wojewodztwa
Slgskiego.

Paréwka Nie mniej niz 60 g Jedna sztuka w catosci

Kietbaska §niadaniowa Nie mniejniz60 g Jedna sztuka w cato$ci

Ser zo6tty 60g Minimum 3 plasterki

Serek topiony 50 gram 50g

Jajko gotowane 1 szt 1 szt

Serek typu wiejski 70 g 70g

Serek waniliowy 70g

Pasta z jajek gotowanych ze 70 g Tylko w okresie jesienno-zimowym

szczypiorkiem

Pasztet drobiowy 50g Jedno porcjowy

Pasztet miesny 50g Jedno porcjowy

Dzem/ miéd 50g

Pomidor 50g Y szt. Jako dodatek warzywny

Ogoérek zielony 50g W kawatku bez skoéry jako dodatek
warzywny

Ogébrek konserwowy /Kiszony 50g W kawatku jako dodatek warzywny

Rzodkiewka 50g Min 2 szt. jako dodatek warzywny

Papryka 50g W kawatku jako dodatek warzywny

Satata zielona/cykoria 2liscie20 g Dodatek warzywny $n. /kol.

Jabtko Min.100 g 1 szt. Il $niadanie podwieczorek
cukrzyca /dzieci

Grapefruit Min 100 g Dopuszczalna %2 szt.1 szt. 11
$niadanie/podwieczorek cukrzyca

Owoce 1 sztuka II $niadanie/podwieczorek cukrzyca
/dzieci

Jogurt naturalny 150 ml I1 $niadanie/ podwieczorek cukrzyca;
dieta ptynna XI a dodatek do $niadania
1 szt

Jogurt owocowy 150 ml II $niadanie/podwieczorek dzieci,
dieta ptynna XI A dodatek do
$niadania,dodatek do diety
wysokobiatkowa X; 1 szt

Maslanka 150 ml II $niadanie cukrzyca XII 1 szt.

Sok pomidorowy 150 ml II $niadanie cukrzyca XII 1 szt.

Sok owocowy 100% 150 ml Il sn / podwieczorek dzieci 1 szt

Zupa obiadowa 400 ml

Kleik z manny lub ryzu 400 ml Sn/ob/kol

Plynna miksowana 500 ml Sn/ob/kol

Ziemniaki kasza 200g

Makarony 200g

Kasze 200g

Kluski $laskie /kopytka 200 g

Pierogi leniwe 10 szt Polane mastem i posypane cukrem

Dodatki warzywne do Il dania 100g

Satata zielona ze $mietang lub sosem/50g

winegret

Udko z kurczaka pieczone/gotowane [150 g mninimum 1 szt

Potrawka z kurczaka 150 g Mieso 80 + sos 60 g

Filet z kurczaka 80g

Sztuka miesa 80¢g

Kotlet mielony wieprzowy/ drobiowy 90 g

Kotlet schabowy 100 g 80 g mieso 20 g panierka

Pieczen w sosie 80 g mieso + 100 g sos

AROROD,
r
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%
Mirry pet
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Mieso gotowane 80 g mieso + 100 g sos

Watrébka smazona 140 g 140 watrébka + 10 cebula

Watrébka gotowana 140 g

Gulasz miesny 150 g 80 mieso + 60 sos

Klopsiki/pulpety 80g 7 dodatkiem sosu 100 g

Mieso gotowane mielone 80g Dieta ptynna Xla/dieta p6tptynna XIb

Sosy do Il dania 100 g Dla wszystkich diet

Ryba w jarzynach 150 g 100 g ryba +50 jarzyny

Ryba smazona 100 g

Ryba gotowana/parowana 100 g

Lazanki z kapustg i miesem 300g-350g

Gotabki z miesem i ryzem 180g200¢g 1szt+sos80g

Risotto z miesem i warzywami 350 g Sos100g

Bigos 250¢g Ziemniaki 200g

Fasolka po bretonsku 250¢g Ziemniaki 200g

Kluski gotowane na parze nadziewane|3 szt Masto do polania 10 g cukier do
posypania 10g

Makaron z miesem i warzywami 350g 200 g makaron 150 mieso i warzywa

Makaron z serem 300g 200 makaron 100 g ser biaty + cukier
10gmasto10 g

Ryz/makaron z jabtkiem prazonym (300 g 200 g makaron 100g jabtko

kompot 250¢g Cukier 15 ¢g

Cukier do kawy i herbaty 15g

VII. Wymagania Zamawiajacego w zakresie norm zywieniowych

1. Procentowe zapotrzebowanie na energie dziennej racji pokarmowej sktadajacej sie z trzech
positkéw powinno wynosi¢

- $niadanie 30 - 35 %

- obiad 35-40 %

- kolacja 25 -30 %

procentowe zapotrzebowanie z racji pokarmowej sktadajacej sie z 5 positkéw
- $Sniadanie 20 %

- [I $niadanie 10 %

- obiad 30 %

- podwieczorek 15%

- kolacja 25 %

2.  Wymagane normy kalorii i sktadnikow pokarmowych obliczone na osobodzien:

Nazwa sktadnika Zalecane iloSci

Kalorie 0k 2200- 2400
zwiekszone w mukowiscydozie w zaleznosci od
potrzeb

Weglowodany 0Ok 300-400 g do 60% zapotrzebowania
dziennego

Biatko 0Ok 70 - 80 g w diecie wysoko biatkowej 90- 100

g do 15 % dziennego zapotrzebowania
Zwiekszone w mukowiscydozie w zaleznosci od
potrzeb

W tym biatko zwierzece 25-40 g .Zwiekszone w mukowiscydozie w|
zaleznosci od potrzeb
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Ttuszcz
w tym NNKT

Ok.50- 75 gdo 25%.
ok.4-7g

VIII. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do kontroli jakos$ci ustug w kuchni Wykonawcy w
zaKkresie:

1. Przestrzegania przepiséw norm i zasad sanitarno - epidemiologicznych przy przygotowaniu i
dostarczaniu positkéw, myciu i dezynfekcji naczyn kuchennych i stotowych oraz utylizacji odpadéw
pokonsumpcyjnych.

2. Przestrzegania nomenklatury diet, wartoSci energetycznych, odzywczych, smakowych
sezonowosci oraz odpowiedniej gramatury i temperatury positkow.

3. Przestrzegania harmonogramu wydawania i dowozu positkbw oraz wymagan dotyczacych
jadtospisow.

4. Wykonywania badan czystosci mikrobiologicznej urzadzen majacych kontakt z zywnoscig , rak
personelu Wykonawcy oraz wézkéw do transportu positkéw.

5. Przeprowadzenia kontroli temp. dostarczanych positkow na etapie kuchni Wykonawcy oraz w
wybranych oddziatach szpitalnych.

6. Utrzymania czysto$ci w trakcie produkcji positkdbw oraz pomieszczen dzierzawionych od
Zamawiajgcego.

7. Zamawiajacy ma prawo kontroli realizacji ustugi na kazdym etapie jej wykonywania, w tym ma
prawo wgladu do protokotéw kontroli przeprowadzonych przez nadzér sanitarno - epidemiologiczny,
badan wody. Ponadto Zamawiajagcy ma prawo wglagdu do dokumentéw zakupow surowcoéw i
materiatow, ewidencji i kart charakterystyk srodkéw czyszczacych i dezynfekcyjnych oraz innych
dokumentéw zwigzanych w jakikolwiek sposéb z procesem przygotowywania positkow.

8. Wszelkie uwagi i spostrzezenia Zamawiajgcy odnotuje w protokole zgodnie z procedura Nadzoru
nad prawidtowym realizowaniem Ustugi Zywienia Pacjentéw $wiadczong przez Firme Zewnetrzna.

9. Na podstawie art. 72 ust. Ustawy o bezpieczenstwie zywno$ci i Zzywienia z dnia 25 sierpnia 2006
roku ( Dz.U. 2006 Nr 171 poz. 1225) Zamawiajacy zobowigzuje Wykonawce do pobierania i
przechowywania probek pokarmowych podawanych positkéw zgodnie z rozporzadzeniem Ministra
Zdrowia w sprawie pobierania i przechowywania prébek zywno$ci przez zaklady zywienia
zbiorowego typu zamknietego (Dz. U. 2007 Nr 80 poz 545) w specjalnie do tego przeznaczonych
lodéwkach przez okres 72 godzi wraz z datg pobrania prébki

10. Wykonawca zobowigzany jest do wudostepnienia upowaznionemu przedstawicielowi
Zamawiajacego jednej porcji kazdego positku do degustacji w zakresie diety podstawowej i
lekkostrawnej w celu dokonania oceny organoleptycznej, kontroli gramatury i estetyki positku.

11. Wykonawca zobowigzany jest do przekazania kserokopii protokotéw z kazdorazowej kontroli
Panstwowej Stacji Sanitarno - Epidemiologicznej i badan wody. Za uchybienia ujawnione w trakcie
kontroli Panstwowej Inspekcji Sanitarno - Epidemiologicznej, wynikajace z $wiadczonej przez
Wykonawce ustugi, ktorej nastepstwem beda mandaty i kary odpowiada Wykonawca.

12. Wykonawca zobowigzany jest do badania probek positkbw do Pracowni Badan
Fizykochemicznych Zywno$ci Paistwowej Powiatowej Inspekgji Sanitarnej celem badania fizykalnego
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na warto$¢ odzywcza najprzyjemniej 1 raz w roku. Badania przeprowadzone beda na koszt
Wykonawcy (kserokopie wynikéw Wykonawca dostarczy Zamawiajacemu). W przypadku stwierdzenia
nieprawidtowosci wykonywania ustugi Wykonawca ponosit bedzie ewentualne konsekwencje prawne
i finansowe wynikajace z wynikéw (protokotéw kontroli prowadzonych przez Panstwowa Inspekcje
Sanitarno-epidemiologiczng i inne jednostki uprawnione do kontroli.

13. Wykonawca zobowigzany jest do wymiany positkow nieodpowiadajgcym normom lub positkow
brakujacych (ilosciowo)

IX. Wymagania dotyczace personelu

1. Wykonawca ma obowiazek realizowa¢ ustuge poprzez zatrudnienie wykwalifikowanego
personelem w ilosci niezbednej do prawidtowej realizacji ustugi.

2. Wykonawca ma obowigzek zapewni¢ w miejscu §wiadczenia ustugi dietetyka z minimum 3 letnim
stazem pracy w placéwkach opieki zdrowotne;j.

3. Personel Wykonawcy musi posiada¢ aktualne badania lekarskie pozwalajace na dopuszczenie ich
do pracy w placéwece opieki zdrowotne;j.

4. Wykonawca zobowigzany jest do przestrzegania terminowego wykonywania badan lekarskich
swoich pracownikéw, a takze umozliwienia Przedstawicielowi Zamawiajacego kontrolowania realizacji
tego obowigzku.

5. Wykonawca zapewni realizacje zamdwienia przez osoby posiadajgce odpowiednie kwalifikacje
Personel, ktéorym Wykonawca bedzie realizowat zamoéwienie musza by¢ przeszkolone przed
przystapieniem do pracy, w szczegélnosci w zakresie:

- bezpieczenstwa i higieny pracy

- przepisOw p.poz

- dezynfekcji i higieny pomieszczen, procedury postepowania z materiatem skazonym

- higieny rak

- obowigzujacych instrukgcji i procedur Systemu Zarzadzania JakosScig

- gospodarki odpadami oraz zasad segregacji odpadéw (rodzaje pojemnikéw i workéw uzywanych do
segregacji odpadow).

6. Szkolenia Wykonawca przeprowadzi we wtasnym zakresie, dokumentacje szkolen udostepni na
zadanie Zamawiajacego.

7. Personel Wykonawcy zobowigzany jest posiadac:
- zunifikowang odziez ochronng, ktdra, bedzie posiadata widoczna nazwe firmy Wykonawcy,
- odziez ochronna bezwzglednie ma by¢ czysta i wyprasowana.

8. Personel Wykonawcy zobowigzany jest do zachowania tajemnicy wszystkich informacji
powzietych w zwiazku z wykonywaniem ustugi lub przy okazji jej wykonywania, ktérych ujawnienie
mogtoby spowodowa¢ dla Zamawiajacego szkode. Przestrzegania zasad higieny osobistej i
estetycznego wygladu.

X. Monitoring

1. Wykonawca zobowigzany jest z dniem rozpoczecia umowy wprowadzi¢ system informatyczny
umozliwiajacy zarzadzanie procesem produkcji, zamawiania i rozliczania positkéw z uwzglednieniem
ich gramatury oraz wartos$ci energetycznej i odzywcze;j.
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XI. Zasady rozliczania positkéow

1. Wykonawca ma obowigzek dostarczy¢ Zamawiajagcemu dokument stanowigcy wykaz
poszczegblnych produktéw, z ktérych zostaly sporzadzone potrawy i positki wraz z wykazem
gramatur, wartosci energetycznych i odzywczych dziennego jadtospisu oraz poszczegoélnych positkow
wchodzacych w jego sktad. Dokument ten powinien zawiera¢ réwniez kalkulacje cenowg surowca
zuzytego do produkcji positkow (wsad do kotta).

2. Rozliczanie miedzy stronami bedzie nastepowato w okresach miesiecznych na podstawie
wyliczonych osobodni za dany miesigc.

3. Wykonawca ma obowigzek ewidencjonowaé¢ zmiany dotyczace diet zglaszanych w soboty
niedziele i Swieta przez pielegniarki dyzurne na druku D 137 "Korekta ilosci zamdéwionych diet w
dniu ..." dostarczanym przez Przedstawiciela Zamawiajacego.

XII. Zasady reklamacji

1. Wykryte na etapie odbioru, podczas dystrybucji i serwowania positkdw niezgodnosSci przez
Zamawiajacego zgtaszane beda niezwtocznie Wykonawcy ustugi.

2. Nieprawidlowosci w realizacji ustugi zglaszane przez Przedstawiciela Zamawiajacego oraz
z oddziatow szpitala odnotowane beda w protokole zgodnie z procedurg "Nadzoru Nad Prawidtowym
Realizowaniem Ustugi Zywienia Pacjentéw Swiadczong Przez Firme Zewnetrzna".

XIII. Kary

1. Zamawiajgcy, bedzie naliczal kary umowne za nieprawidtowos$ci/niezgodnosci w realizacji
umowy w szczeg6lnosSci obejmujace:

- dostawy brudnych wézkéw

- dostarczenia brudnych i uszkodzonych pojemnikéw GN (brak pokrywek z uszczelkami i i pojemniki
nie zabezpieczone przed rozlaniem) z potrawami i produktami

- brudnych i uszkodzonych pojemnikéw do przewozu naczyn stotowych i porcjoneréw

- brudnych i uszkodzonych pojemnikéw na pieczywo

- brak odpowiedniej ilo$ci naczyn stotowych i sztuécoéw w stosunku do ilo$ci zaméwionych porcji

- brak odpowiedniej ilo$ci porcjoneréw do dystrybucji potraw w oddziale

- nieprawidtowe zabezpieczenie przed rozlaniem pojemnika (np. brak pokrywki z uszczelka)

- opOznienia w dostawie positkéw w godzinach okre$lonych w niniejszym opisie  przedmiotu
zamoOwienia

- positkéw z widocznymi $ladami plesni, lub zanieczyszczonych ciatami obcymi,

- positku o zanizonej gramaturze lub zanizeniu gramatury produktéw ( np. miesa, ryby suréwki
wedliny).

- nieprawidtowej temperatury positkéw okreslonych w przedmiocie zamdéwienia

- produktéw o niskiej jako$ci oraz przeterminowanych

- réznicy w liczbie lub rodzaju zamdéwionych diet

- tamania innych zasad planowania oraz transportu positkow zawartych w opisie przedmiotu
zamoOwienia

- w przypadku nieprawidlowo sprzatanych pomieszczen pomieszczen dzierzawionych od
Zamawiajacego

- w przypadku stwierdzenia uchybien przez Instytucje i Organy uprawnione ustawowo do kontroli
w zakresie przestrzeganiu przepisow, norm i zasad sanitarno - epidemiologicznych przy
przygotowywaniu positkow, myciu i dezynfekcji naczyn kuchennych oraz stotowych oraz utylizacji
odpadéw pokonsumpcyjnych
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XIV. Zasady srodowiskowe dla wykonawcow

1. Wykonawca zobowigzany jest do przestrzegania obowigzujacych u Zamawiajagcego wymagan
Systemu Zarzadzania Jako$cig, a w szczeg6lno$ci w zakresie zapobiegania zanieczyszczeniom
Srodowiska wg Normy ISO 14001:2004.

XV. Zasady BHP dla wykonawcow

1. Wykonawca zobowigzany jest do przestrzegania obowigzujacych u Zamawiajacego wymagan
okreslonych w Systemie Zarzadzania i Higieny Pracy wg Normy PN-N-18001:2004.
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