Zatacznik nr 1 do SWzZ
OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA - MODYFIKACJA

Positki oraz ich wydawanie:

1.Przedmiotem zamowienia jest Swiadczenie ustug catodziennego zywienia dla pacjentow Szpitala Ogolnego
w Grajewie wraz z dzierzawa pomieszczen.

2.Zamawiajacy dopuszcza mozliwos¢ Swiadczenia ustugi zywienia dla innych podmiotéw na bazie kuchni
Zamawiajacego.

3.Wykonawca, zobowiazany jest realizowa¢ przedmiotowe ustugi z zachowaniem nalezytej starannosci,
zgodnie z postanowieniami niniejszej SWZ oraz w szczegolnosci obowigzujacymi w tym zakresie
przepisami prawa. Wynikajace z obowiazujacych przepiséw prawa wymogi dotyczace Swiadczenia ustug
bedacych przedmiotem tegoz postepowania sa wiazace dla Wykonawcow, a ich nie zawarcie w niniejszej

SWZ nie zwalnia Wykonawcow z obowiazku ich dopetnienia.

4.Przedmiotowe ustugi beda realizowane codziennie, przez okres 12 miesiecy (366 dni).

5.Zamawiajacy szacuje ilos¢ pacjentow na poziomie: ok. 140 oséb dziennie, przez okres 12 miesiecy/366
dni.

6.Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do jednostronnego zwiekszenia lub zmniejszenia przedmiotu
zamOwienia (ilosci positkéw w zaleznosci od liczby pacjentéw) bez mozliwosci roszczen ze strony

Wykonawcy z tego tytutu.

7.Wykonawca zobowigzany jest przygotowywac positki, zachowujac wymogi sanitarno-epidemiologiczne w
zakresie warunkdw produkcji oraz dotyczace personelu w oparciu o system HACCP (GMP, GHP).

8.Realizacja ustugi musi by¢ zgodna z obowiazujacymi aktami prawnymi regulujacymi kwestie Zywienia, a w
szczegdlnosci:

- ustawa, z dnia 25 sierpnia 2006 r. 0 bezpieczeristwa zywnosci i Zywienia (Dz.U. z 2022 r. poz. 2132 ze
zm.) oraz przepisami wykonawczymi wydanymi na podstawie tej ustawy oraz Rozporzadzeniem (WE)
nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29.04.2004 r. w sprawie higieny Srodkow
spozywczych.

- ustawa, z dnia 05.12.2008 r. 0 zapobieganiu oraz zwalczaniu zakazen i chorob zakaznych u ludzi (Dz.U.
z 2022 r. poz. 1657 ze zm.).

9.Wszystkie elementy wykonywanej ustugi musza by¢ zgodne z zasadami GMP - Dobra Praktyka
Produkcyjna, GHP - Dobra Praktyka Higieniczna oraz Systemu Analizy Ryzyka i Kontroli Punktow
Krytycznych (Hazard Analysis and Critical Control Points — HACCP) badZ réwnowaznym. Nalezy
uwzgledniac zalecenia Gtownego Inspektora Sanitarnego, Instytutu Zywienia i Zywnosci w sprawie norm
wyzywienia i zywienia jakie obowiazuja w zamknietych zaktadach zywienia zbiorowego.

10.Wykonawca zobowiazany jest do stosowania i przestrzegania wszelkich zalecer uprawnionych organdw i
instytucji zwiazanych z realizacja, przedmiotu zamdwienia. Ponadto Wykonawce zobowiazuje sie do
przestrzegania przepisow BHP, p.poz. oraz wszelkich wewnetrznych zarzadzen Zamawiajacego do
ktdrych zostanie zobligowany.

11.Wykonawca zobowiazany jest zapewni¢ standard zywienia obowigzujacy w szpitalnictwie. Wykonawca
zobowiazany jest zapewniC przestrzeganie obowiazujacych norm zywieniowych, odpowiedniej wartosci

odzywczej positkdw, racji pokarmowych i doboru produktow —zgodnie z zaleceniami Instytutu Zywnosci i

Zywienia. Wykonawca zobowiazany jest do przygotowywania positkéw z uwzglednieniem mozliwosci

realizacji indywidualnych diet, a takze przygotowywac positki 0 wysokiej wartosci kulinarnej i estetycznej.

Przewiduje sie spotkanie przedstawiciela Zamawiajacego z dietetykiem Wykonawcy przed data

rozpoczecia dostaw positku w celu ujednolicenia oczekiwan stron.

12.Wykonawca zobowiazany jest do:
1)sporzadzania jadtospiséw dekadowych (10-dniowch jadtospisdw) uwzgledniajacych sezonowosé i Swieta.
Jadtospis musi zawiera¢ proponowane menu, gramature i oznaczenie alergenéw dla kazdej potrawy
oddzielnie w poszczegdlnych dietach, ponadto posiadac specyfikacje kazdego produktu w przeliczeniu
na 100 g lub 100 ml produktu. Opis powinien zawiera¢: obliczona, wartos¢ odzywczg, i kaloryczng,
(energia, biatko, tluszcze w tym nasycone, weglowodany, w tym cukry, sol, btonnik) odrebnie dla
kazdego positku, w kazdej diecie,



3)zataczania do jadtospisow dekadowych receptur potraw - wykaz ilosciowo-jakosciowy produktow uzytych
do przyrzadzenia i przedstawi¢ jadiospis Zamawiajacemu z 7-dniowym (liczone sa dni robocze)
wyprzedzeniem. O akceptacji jadtospisow Zamawiajacy poinformuje w ciagu 3 dni roboczych. W razie
zastrzezen do jadiospisu Wykonawca przedstawi alternatywne positki. Ewentualne zmiany w
zaakceptowanych jadtospisach Wykonawca moze wprowadzié po uprzedniej Kkonsultacji z
przedstawicielem Szpitala lub osoba, zastepujaca,
13.Zamawiajacy zastrzega sobie tworzenie diet indywidualnych wedtug zlecen lekarskich dla wymagajacych
tego pacjentdw np. dieta bezmleczna, bezglutenowa.
14.Do kazdego positku wymagane sa dodatki w postaci surdwek, warzyw i owocow Ssezonowych
dostosowanych odpowiednio do diety po 100g
15.W jadtospisie nalezy uwzglednia¢ réznorodny dobor dozwolonych w danej diecie produktdw, potraw,
technik kulinarnych oraz sezonowos¢ warzyw i owocow. W planowaniu jadiospisow musza, by¢ wzigte
pod uwage posty i Swieta, takie jak, piatek, Wielkanoc, Boze Narodzenie, Wigilia, Sroda Popielcowa,
Wielki Piatek itp. Nalezy takze uwzgledni¢ potrawy tradycyjne, w tym wyroby cukiernicze.
16.W jadtospisie musi by¢ uwzglednione masto o zawartosci tluszczu 82%, podane jako jednorazowe 1szt. =

10g.
17.W jadtospisie nalezy bezwzglednie zawrzec:
18. - Zupe mleczna,
- pieczywo mieszane (graham, zytnie, pszenne, butki pszenne),
19. - r0Znego rodzaju pasty (z jajka, sera biatego, ryb, mies, drobiu), warzywa w postaci dodatkow
20. - kasze, makarony, ryz, ziemniaki,
- ryba 1 raz na 10 dni (jesli w dekadzie sa dwa piatki, to w jeden piatek ryba, w drugi piatek danie
jarskie)

- produkty nabiatowe potttuste,
- przetwory owocowe, niskostodzone dzemy, napoje na bazie mleka (kawa zbozowa na mleku),
- zrdznicowany asortyment potraw miesnych (gulasze, mieso mielone, potrawki, sztuka miesa, drdb,
ryby), gotowane, pieczone i duszone, dla diety podstawowej mozliwos¢ podawania potraw
smazonych,
- wedliny jak w pkt. 23
- kolacja 1 raz na 10 dni musi by¢ w postaci cieptych dan
8. Na catodzienne wyzywienie pacjentow w Szpitalu w oparciu o diety sktada sie:
$niadanie: zupa mleczna, pieczywo mieszane: chleb jasny, pieczywo razowe, butka pszenna w
dietach dzieciecych i pozostatych (chyba, ze wyklucza to rodzaj zaleconej diety), masto, dodatki do
pieczywa, warzywa, goracy napoj (kawa zbozowa na mleku i herbata — do wyboru przez pacjenta),
Il $niadanie np. kanapka z dodatkiem warzyw lub owocdw lub kefiru lub jogurtu), oprécz produktow
wyzej wymienionych zamiennie kisiel, budyn, galaretka owocowa lub butka drozdzowa, herbatniki,
biszkopty, napoje owocowe, wafle ryzowe, chrupki kukurydziane itp.
obiad: sktadajacy sie z 2 dan (zupa i drugie danie) i kompotu, mieso 6 razy w tygodniu, ryba 1 raz
na 10 dni (jesli w dekadzie sa dwa piatki, to w jeden piatek ryba, w drugi piatek danie jarskie),
potrawy bezmiesne 1 raz na 10 dni - w zamian za mieso mielone, ziemniaki, kasze, suréwka lub
satatka,
podwieczorek : kefir lub jogurt lub kanapka z dodatkiem biatkowo-warzywny, kisiel, budyn,
galaretka owocowa lub butka drozdzowa, herbatniki, biszkopty, napoje owocowe, wafle ryzowe,
chrupki kukurydziane itp.
kolacja: pieczywo mieszane: chleb jasny, pieczywo razowe, butka pszenna masto, dodatki do
pieczywa biatkowe i warzywne, napdj np. herbata.
19.0biady musza by¢ gorace i przygotowywane w dniu ich wydania, dostarczane nie wczesniej niz 1 godzine
przed podaniem.
20.Positki obiadowe oraz inne przygotowywane na ciepto nie moga zawiera¢ przypraw z glutaminianem
sodu (np. kostki rosotowe, itp.).
21.0biady musza by¢ urozmaicone, te same potrawy nie moga sie czesciej powtarzaé niz raz na 10 dni.
Miesa w jadtospisie tygodniowym powinny zaktada¢ podziat: 2 razy w tygodniu — mieso mielone, 2 razy
w tygodniu mieso gulasz, 2 razy w tygodniu cafa porcja miesa, ryba 1 raz na 10 dni (jesli w dekadzie sa
dwa piatki, to w jeden piatek ryba, w drugi piatek danie jarskie), 1 raz na 10 dni obiad bezmiesny w
zamian za mieso mielone.
22.W Swieta dodatkowo do kazdej diety serwowane beda, produkty cukiernicze do obiadu lub kolacji (Wigilia
) np. makowiec, drozdzowe, drozdzowe z owocami.



23.Dla $niadan i kolacji udziat wedlin wyZzszej jakosci, w tym wieprzowych (szynka, baleron, poledwica, itp.)
wynosi okoto 40%; udziat wedlin Sredniej jakosci, w tym drobiowych (kietbasy: szynkowa,
podwawelska, toruriska, krakowska, kanapkowa, itp.) okoto 40%; udziatu wedlin nizszej jakosci
(pasztety, wedliny podrobowe, mielonka itp.) okoto 20%.
24.Wyklucza sie serwowania puree ziemniaczanego na bazie suszu.
25.Positki w chwili podania musza, posiadac temperature:
enie nizsza niz: 75°C dla zup, i min 63°C w przypadku goracego dania gtdwnego (danie miesne,
drobiowe, ryb) oraz deserow (budyn, kisiel, sorbet)
esafatki i surowki podane na zimno do drugiego dania, oraz dodatki warzywne do $niadan i kolacji
podane na zimno musza, posiadac temperature +4 °C
* Temperatura dan goracych to 80°C
26.Przygotowywanie positkdw odbywac¢ sie bedzie z uwzglednieniem nizej wymienionych rodzajéw diet
stosowanych w szpitalu:
) diety 3-positkowe
a) dieta ogdlna
b) dieta lekkostrawna
c) dieta kleikowa
d) dieta watrobowa
e) dieta trzustkowa
f) dieta biegunkowa
) diety 5 -positkowe:
a) dieta dzieci do lat 3
b) dieta dzieci starszych
¢) przy niedokrwisto$ciach
d) bezglutenowa
e) ptynna cukrzycowa
f) ptynna bezmleczna
g) wegetariariska
h) watrobowo-cukrzycowa
i) cukrzycowa
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do zamdwienia diety nie wymienionej powyze;.
27.Dieta tatwostrawna powinna zawierac: biate pieczywo (butka pszenna dla dzieci), chude mieso i wedliny,
sery twarogowe pottiuste, warzywa rozdrobnione i podgotowane (buraki, kalafior, dynia, marchew) z
wykluczeniem warzyw ciezkostrawnych (kapusty kwaszonej, ogorkow konserwowych, papryki,
rzodkiewki, ogdrka), wzdymajacych (fasola, groch, kukurydza). Dopuszczone na surowo w tej diecie:
zielona safata, cykoria, pomidory bez skorki, utarta marchewka z jabtkiem oraz oraz inne dodatki-
owocowo-warzywne zalecane w diecie lekkostrawnej”.
28.Wykonawca zobowiazany jest podac w ofercie ceny catodziennego wyzywienia z uwzglednieniem
specyfiki diet. W przypadku diety z ograniczeniem weglowodanow tatwo przyswajalnych koszt drugiego
$niadania nalezy doliczy¢ do $niadania, a podwieczorku do obiadu. Nalezy podac usredniony koszt dla
wszystkich rodzajow diet. Przy czym wsad do kotta, rozumiany jako przewidywany Sredni dzienny
koszt surowcéw, nie moze by¢ nizszy niz 49% ceny ofertowej za osobodzien.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do oceny wsadu do kotta.
29.Przewiduje sie catodzienna racje pokarmowa, (jeden dzied zywieniowy jednej osoby — osobodzier) z
uwzglednieniem podziatu:
a) positki diety 3-daniowej
Sniadanie:-30%,
Obiad:- 45%,
Kolacja:— 25%,
b) positki diety 5-daniowej
Sniadanie: — 20%,
Il $niadanie: - 10%
Obiad: - 40%
Podwieczorek: - 10%
Kolacja: - 20%
co stanowi wartos¢ catodziennego zapotrzebowania energetycznego na poszczegolne positki.




Zupy mleczne (do $niadania) i obiadowe wydawane w wazaeh— pojemnikach GN w rielimitewanyeh
ilosciach nie mniejszych niz 350 ml na osobe. Do wyliczenia kalorycznosci przyjmujemy 350 ml zupy na
osobe.

30.Wykonawca umozliwi zamowienie dla poszczegdlnych pacjentow tylko wybranych oddzielnie positkéw (np.
w sytuacji przyjecia pacjenta po godzinach wydawania Sniadan, uwzgledniajac wydanie przyjetemu
pacjentowi tylko obiadu oraz kolacji, bez koniecznosci liczenia petnego dnia zywieniowego — osobodnia)
przy uwzglednieniu proporcji ceny zestawu $niadaniowego i kolacji po ¥4 kwoty oraz ceny zestawu
obiadowego Y2 kwoty przyjetej za petny jeden dzien zywieniowy jednej osoby - osobodzien.

31.Wykonawca zobowiazany jest do zapewnienia odpowiedniej ilosci ptyndw w ciagu dnia. Do kazdego positku
przewidziane jest min. 250 ml ptyndw. Zamawiajacy oczekuje niestodzonych napojow dla wszystkich
pacjentéw. Zamawiajacy dopuszcza podawanie do positkow napojow stodzonych, chyba, ze wyklucza to
rodzaj zaleconej diety.

32.Wykonawca zobowiazuje sie do urozmaicania positkow z uwzglednieniem sezonowosci i tradycji, w tym
m.in. Srode popielcowa, Wielki Piatek, Wigilie, Swigt Bozego Narodzenia, Wielkanocy, Sylwestra czy
tlustego czwartku (potrawy Swiateczne wywodzace sie z tradycji kuchni polskiej z uwzglednieniem ciast).

33.Positki dostarczane bezpos$rednio na oddziaty szpitalne beda podawane w wielorazowych zamykanych
pojemnikach, nie powodujacych ubytku objetosci positkéw (aby nie wylewaly sie z pojemnika) z
oznakowaniem diet i oddziatéw, w godzinach wydawania positkéw okreslonych dla kazdego oddziatu.

34.Wykonawca zapewni pracownikom odpowiednie schludne, czyste, biate uniformy i identyfikatory.
35.Wykonawca zobowiazany jest do statego posiadania w miejscu wykonywania pracy aktualnego orzeczenia
lekarskiego pracownikéw do celéw epidemiologiczno-sanitarnych.

36.Wydawanie positkow bedzie odbywac sie w nastepujacych godzinach:

Sniadanie: godzina 8.00 - 9.00

Il $niadanie: godzina 9.30 - 10.30

Obiad: godzina w dni powszednie 12.45 - 14:00,
Podwieczorek: godzina 14:30-15:30

Kolacja: 16.00 - 18.00

37.Godzina i forma zgtoszen codziennych raportow ilosci positkdw na dzieri nastepny zostanie ustalona przez
Zamawiajacego i Wykonawce po podpisaniu umowy. Zamawiajacy ma prawo do zmiany zamowienia w
ciagu dnia pod wzgledem ilosci positkdw i rodzajéw diet, z uwagi np. na niezaplanowane przyjecie lub
wypis pacjenta (na 3 godziny przed kazdym positkiem, przy uwzglednieniu godzin ich wydawania
podanych w pkt. 29 powyzej)

31.Wedlina do $niadania i kolacji bedzie porcjowana przez Wykonawce, w postaci petnych plastréw. Nie
dopuszcza sie podawania scinkow i koncowek wedlin i serow zottych.

32.W razie nadzwyczajnej sytuacji, skutkujacej czasowym brakiem mozliwosci wywiazania sie przez
Wykonawce z obowiazku realizacji ustug, Wykonawca we wkasnym zakresie zobowiazany jest zapewni¢
zastepcze wyzywienie pacjentow, zgodnie z warunkami umowy, bez dodatkowych kosztow dla
Zamawiajacego, po wczesniejszym poinformowaniu i uzgodnieniu z Zamawiajacym.

33.Wykonawca ponosi petna odpowiedzialno$¢ za utrzymanie wlasciwego poziomu sanitarnego zywienia oraz
za jakos¢ oferowanych positkdw, tj.:
a)odpowiednia gramatura,
b)wartos¢ energetyczna i odzywcza,
c)wlasciwe walory smakowe i estetyczne,
d)czystos¢ mikrobiologiczna serwowanych potraw,
e)dobdr wiasciwych surowcow,
f)dobdr wiasciwych proceséw technologicznych zgodnie z zamawiana, dieta,

34.,Po positki personel szpitala bedzie przyjezdzat 3 x dziennie tzn. po Sniadanie | i Il, oddzielnie obiad i
podwieczorek a oddzielnie po kolacje”.

Dowoz positkdw nie wczesniej niz 1 godz. przed podaniem.

35.Transport positkow odbywac sie bedzie w wdzkach do przewozenia zywnosci.

36.Positki gorace musza by¢ zapakowane w pojemniki typu GN zamykane pokrywami z silikonowymi
uszczelkami stuzace jako pojemniki wewnetrzne.

37.Positki zimne musza, by¢ pakowane w szczelnie zamykane pojemniki plastikowe dopuszczone do kontaktu
z zywnoscig, (pojemniki wewnetrzne) lub pojemniki typu GN z pokrywami z silikonowymi uszczelkami.

38.Zamawiajacy nie dopuszcza, by wedlina, sery lub jajka itp. byly dostarczane w woreczkach foliowych.
Wyzej wymienione produkty maja, by¢ dostarczane w pojemnikach plastikowych z pokrywami,
przeznaczonych do kontaktu z Zywnoscia,



39.Pokrojone i zapakowane w folie pieczywo musi by¢ transportowane w oddzielnych, szczelnie zamykanych
pojemnikach.

40.Wszystkie ww. pojemniki (w tym takze opakowania zbiorcze) musza, posiadac¢ stosowne certyfikaty, atesty
badZ deklaracje zgodnosci z obowigzujacymi przepisami.

41.Pojemniki termoizolacyjne, termosy, GN-y oraz inne zamykane pojemniki dopuszczone do kontaktu z
Zywnoscia musza, by¢ opisane nazwa Zamawiajacego.

42. Od Wykonawcy wymaga sie aby zatrudniat przez caly okres umowy wykwalifikowanych pracownikow: tj.
na stanowisku:
«dietetyka osobe posiadajaca wyksztatcenie wyzsze kierunkowe oraz co najmniej 3 letnie doswiadczenie
w Zywieniu zbiorowym w podmiotach leczniczych realizujacych Swiadczenia szpitalne, stacjonarne i
catodobowe Swiadczenia zdrowotne inne niz szpitalne w rozumieniu usta
*kucharza - 2 osoby legitymujace sie wyksztatceniem o profilu zwigzanym z gastronomia, posiadajace co
najmniej 3 letnie doswiadczenie w Zzywieniu zhiorowym w podmiotach leczniczych realizujacych
Swiadczenia szpitalne, stacjonarne i catodobowe Swiadczenia zdrowotne inne niz szpitalne w rozumieniu
usta

Kontrola Zamawiajacego:

1.Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do sprawdzania stanu wykonania Umowy i zglaszania na pismie,
wszelkich zastrzezen.

2.Zamawiajacy ma prawo do kontrolowania gramatury, ilosci dostarczanych positkdw zgodnie z jadtospisem
oraz kontrolowania prawidtowosci wykonania umowy i sporzadzania protokotu kontroli.

3.Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do biezacej kontroli pod wzgledem sanitarno — epidemiologicznym
pomieszczen wynajmowanych przez Wykonawce, pomieszczen w ktorych porcjuje i wydaje positki

4.Wykonawca zobowiazany jest do umozliwienia Zamawiajacemu dokonywania biezacej oceny jakosci
podawanych positkdw, a Zespotowi Kontroli Zakazeri Szpitalnych umozliwienia kontroli pod wzgledem
sanitarno — epidemiologicznym.

5.Zamawiajacy zastrzega sobie prawo dostepu do wszelkich atestow, deklaracji zgodnosci i innych
dokumentdw potwierdzajacych jakosé/rzetelnos¢ wykonywanej ustugi.

6.Zamawiajacy zastrzega sobie prawo kontroli stosowanych surowcow, przebiegu proceséw technologicznych,
norm dziennych racji pokarmowych, prawo kontroli zgodnosci rodzaju positku z wymagana, dieta, i menu
oraz kontroli wielkosci dostarczanych porcji. W celu realizacji uprawnien kontrolnych Zamawiajacy bedzie
miat prawo wstepu do pomieszczen, w ktdrych Wykonawca przygotowuje positki w kazdym czasie w
trakcie trwania umowy, a Wykonawca ma obowiazek pomieszczenia te Zamawiajacemu w tym celu
udostepnic.

7.Wykonawca zobowigzany jest na kazde zadanie Zamawiajacego w ciagu 5 dni od daty otrzymania
pisemnego wezwania, do przedstawienia aktualnego zaswiadczenia o wpisie do rejestru zaktadow
podlegajacych urzedowej kontroli organdw Paristwowej Inspekcji Sanitarnej oraz decyzji zatwierdzajacej
zaktad jako spetniajacy odpowiednie wymagania sanitarne do celow prowadzonej dziatalnosci w zakresie
produkcji positkdw i dystrybucji w systemie cateringowym (w tym zatwierdzenia Srodkdw transportu
zywnosci, w tym zatwierdzenia srodkow transportu zywnosci, jesli zatwierdzenie nie odbylo sie
oddzielnym dokumentem) organdw Paristwowej Inspekcji Sanitarnej wiasciwej dla Wykonawcy oraz
decyzji Panstwowej Inspekcji Sanitarnej na obszarze woj. podlaskiego zatwierdzajacej zaktad jako
spetniajacy odpowiednie wymagania sanitarne do celdw prowadzonej dziatalno$ci w zakresie porcjowania
i wydawania gotowych positkow w siedzibie Zamawiajacego oraz aktualnych zaswiadczen i badari
pracownikow zgodnie z obowiazujacym prawem.

8.Wykonawca zobowiazany jest do umozliwienia osobie wskazanej przez Zamawiajacego dokonywania
hiezacej organoleptycznej i wagowej oceny jakosci podawanych positkdw. Wiaze sie to z codziennym
dostarczaniem porcji degustacyjnej ztozonej z petnego positku przyjetego na dany dzieri. Bedzie ona
oznaczona i oddzielnie zapakowana. Dostarczana porcja degustacyjna bedzie odwzorowaniem diety w
danym dniu wskazanej przez Zamawiajacego.

9.Uwagi dotyczace nienalezytego wykonania ustugi przez Wykonawce wpisywane beda do protokotu z
kontroli/reklamacji przez Zamawiajacego.

10.Kontrola, o ktérej mowa powyzej powinna by¢ przeprowadzana w obecnosci przedstawiciela Wykonawcy.

11.Zamawiajacy ma prawo odmowi¢ przyjecia dostarczonych positkow, jesli temperatura positku bedzie
niezgodna z podana w czesci Positki oraz ich wydawanie pkt 25.

12.Zamawiajacy ma prawo odmdwic przyjecia dostarczonych do oddziatu positkow, jezeli: opakowanie bedzie
uszkodzone, temperatura positku bedzie niezgodna z podana w czesci Positki oraz ich wydawanie pkt
27, ilos¢ i rodzaj diet oraz pozostalych positkéw bedzie niezgodna z zamdwieniem, positek bedzie
niepetny (brak sktadnika positku lub jego czesci).



12.Reklamacje beda, zgtaszane pisemnie na "Karcie reklamacii positkéw" potwierdzanej przez pracownika
Wykonawcy i po stronie Zamawiajacego przez pielegniarke/pielegniarke koordynujaca, oddziatu, ktorego
dotyczy reklamacja. Karta reklamacji potwierdzana i przyjmowana jest przez pracownika wyznaczonego
przez Wykonawce. Wykonawca do przyjmowania i potwierdzania reklamacji wyznacza jedna, osobg z
kazdej zmiany pracowniczej: Pana/ Panig, (imie i nazwisko)

W przypadku zmiany osoby odpowiedzialnej za przyjmowanie reklamacji, Wykonawca wyznaczy inna,
osobe i w formie pisemnej poinformuje Zleceniodawce o tej zmianie. Kopia karty reklamacji pozostaje u
pielegniarki/pielegniarki koordynujacej oddziatu, ktdrego dotyczy reklamacja.

13.W razie reklamacji positku w dniu powstania nieprawidtowosci z winy Wykonawcy zobowiazany jest on na
koszt wiasny do przygotowania positku lub produktu zamiennego w czasie do 1 godziny od zgtoszonej
reklamacii.

14Wykonawca zobligowany jest do wykonywania prébek zywnosci i przechowywania ich w odpowiednich
warunkach do celéw sanitarno — epidemiologicznych, dodatkowe probki powinny by¢ przechowywane u
Zamawiajacego. Wykonawca jest odpowiedzialny za jakos¢ wykonywanej ustugi oraz jej wykonanie
zgodnie z wszystkimi obowiazujacymi w tym zakresie przepisami prawa (z warunkami okreslonymi w
Rozporzadzeniu Ministra Zdrowia z dnia 17 kwietnia 2007 r. w sprawie pobierania i przechowywania
prébek zywnosci przez zaktady zywienia zbiorowego typu zamknietego (Dz.U. Nr 80, poz. 545).

15.Wykonawca zobowiazany jest udostepnia¢ Zamawiajacemu na jego zadanie protokoty z kazdej kontroli
Panstwowej Inspekcji Sanitarnej wiasciwej dla Wykonawcy oraz Paristwowej Inspekcji Sanitarnej na
obszarze woj. podlaskiego i badania wody.

16.Wykonawca ponosi petna, odpowiedzialnosé cywilng i finansowg, za jakos¢ przygotowywanych positkow
oraz skutki wynikajace z zaniedban przy ich przygotowywaniu, mogace mie¢ wptyw na pogorszenie stanu
zdrowia pacjentow.

17.Zamawiajacy ma prawo wgladu do kartotek magazynowych oraz faktur zakupu w celu sprawdzenia wartosci
wsadu do kotta.

18.Wykonawca zobowiazany jest do pokrywania kosztu wykonania na zlecenie Zamawiajacego badania jezeli
beda tego wymagaly kontrole zewnetrzne np. kontrole sanepidu. Badanie bedzie wykonywane przez
niezalezne akredytowane laboratorium

Pracownicy Wykonawcy:

1.0d Wykonawcy wymaga sie aby zatrudniat przez caty okres umowy wykwalifikowanych pracownikéw: tj. na
stanowisku:

a)dietetyka osobe posiadajaca wyksztatcenie wyzsze kierunkowe oraz co najmniej 3 letnie doswiadczenie w
Zywieniu zhiorowym w podmiotach leczniczych realizujacych S$wiadczenia szpitalne, stacjonarne i
catodobowe $wiadczenia zdrowotne inne niz szpitalne w rozumieniu ustawy o dziatalnosci leczniczej;

b)kucharza — 2 osoby legitymujace sie wyksztatceniem o profilu zwigzanym z gastronomia, posiadajace co
najmniej 3 letnie doswiadczenie w Zywieniu zbiorowym w podmiotach leczniczych realizujacych
Swiadczenia szpitalne, stacjonarne i catodobowe Swiadczenia zdrowotne inne niz szpitalne w rozumieniu
ustawy o dziatalnosci leczniczej;

2.Wykonawca wskaze takze osobe petniaca obowiazki koordynatora kontraktu, tj. osobe odpowiedzialna za
realizacje postanowien umowy ze strony Wykonawcy, w tym za przyjmowanie zamowieri na
przygotowywanie positkow dla pacjentéw. Wykonawca zapewni Zamawiajacemu kontakt telefoniczny/e-
mailowy z ww. pracownikami Wykonawcy w godzinach 8-15 (siedem dni w tygodniu).

3.Wykonawca o$wiadcza, iZ jego pracownicy majacy bezposredni kontakt z przygotowywaniem, gotowaniem i
wydawaniem positkdw przebyli szkolenia w zakresie BHP, p/poz, sa odpowiednio przeszkoleni i posiadaja,
wiedze z zakresu zywienia zbiorowego i dietetyki oraz zasad higieny, a takze zobowiazuje sie by jego
pracownicy przestrzegali wszelkich obowiazujacych przepisow minimum sanitarnego, dezynfekcji i higieny
pomieszczen stuzby zdrowia (zgodnie z obowiazujacymi procedurami i wytycznymi), utrzymania czystosci
pomieszczen, procedur postepowania z materialem zakaZznym, higieny osobistej, mycia rak jako
podstawowej czynnosci zapobiegajacej rozprzestrzenianiu sie zakazeri szpitalnych, znajomosci diet.

4.Wykonawca najp6Zniej w dniu podpisania umowy zobowiazuije sie do przedtozenia Zamawiajacemu wykazu
0s6b odpowiadajacych za wykonywanie ustugi oraz udostepni do wgladu orzeczenia lekarskie do celéw
epidemiologiczno-sanitarnych.

Najmowane pomieszczenia i wyposazenie:
1. W ramach realizacji przedmiotowej ustugi Wykonawca wytoniony w wyniku niniejszego postepowania
korzysta z pomieszczen przekazanych mu odptatnie przez Zamawiajacego o facznej powierzchni 714,35



m2. Niezwlocznie po podpisaniu umowy na Swiadczenie ustug bedacych przedmiotem niniejszego
postepowania, pomiedzy Zamawiajacym a Wykonawca zostanie podpisana umowa najmu pomieszczeri
wedtug projektu przekazanego przez Zamawiajacego, stanowiacego zatacznik nr 4a do umowy.

2. Zamawiajacy ocenia stan pomieszczen oraz urzadzen na dobry.

3. Warunki korzystania z przekazanych pomieszczen, czynsz oraz warunki ptatnosci za media, okreslone sa
we wzorze umowy, stanowiacym zatacznik nr 4a do umowy (zatacznika nr 8 do SW2).

4.W celu rozpoczecia realizacji przedmiotowych ustug, Wykonawca zobowigzany jest wykona¢ ewentualne
biezace, niezbedne prace dostosowawcze w przekazywanych mu pomieszczeniach. Wykonawca we
wiasnym zakresie, w terminie poprzedzajacym przystapienie do umowy, wyposazy kuchnie, zmywalnie w
caly sprzet niezbedny do wykonywania ustugi oraz transportu positkdw w szczegdlnosci: naczynia, kociotki,
sprzet chtodniczy, wozki, meble itp., w ilosci niezbednej do wykonywania zamdwienia. Cale wyposazenie
kuchni musi spetniac¢ wszystkie wymogi wynikajace z odpowiednich przepisow. Zakupiony sprzet zgodnie z
obowiazujacymi standardami i normami powinien posiada¢ aktualne dokumenty dopuszczajace do
kontaktu z zywnoscia,

5.Wskazanym jest, aby Wykonawcy ubiegajacy sie o przedmiotowe zamowienie dokonali wizji lokalnej
pomieszczen w celu zapoznania sie samodzielnie z ich stanem, pozostajacym w nich wyposazeniem i na
tej podstawie dokonali ustalenia sprzetu, ktérego uzupetnienie bedzie wedtug nich niezbedne dla realizacii
ustug zgodnie z wszelkimi wymogami Zamawiajacego, jak rowniez prac remontowanych lub innych prac
zwiazanych z dostosowaniem i adaptacja pomieszczeri.

6.Wykonawca zobowiazany jest do wlasciwego uzytkowania, konserwacji i napraw maszyn oraz urzadzen
stanowiacych wtasnos¢ Zamawiajacego.

7.W zwiazku z konieczno$cia zapewnienia ciagtosci ustug Wykonawca zobowigzany jest przygotowac i
wyposazy¢ pomieszczenia kuchni i stotdwki w terminie umozliwiajacym rozpoczecie Swiadczenia ustug
zgodnym z zapisami umowy. Jednocze$nie Zamawiajacy informuje, Zze obecny Wykonawca ustug
zobowiazany zostanie do opuszczenia lokalu w dniu zakoriczenia zawartej z nim umowy.



	- ustawą z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczeństwa żywności i żywienia (Dz.U. z 2022 r. poz. 2132 ze zm.) oraz przepisami wykonawczymi wydanymi na podstawie tej ustawy oraz Rozporządzeniem (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29.04.2004 r. w sprawie higieny środków spożywczych.
	- ustawą z dnia 05.12.2008 r. o zapobieganiu oraz zwalczaniu zakażeń i chorób zakaźnych u ludzi (Dz.U. z 2022 r. poz. 1657 ze zm.).

