Nr sprawy: 20/2024/PN Zatacznik nr 3 do SWZ

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

SWIADCZENIE USLUG CALODOBOWEGO ZYWIENIA PACJENTOW W OPARCIU O WYNAJETE
POMIESZCZENIA KUCHNI WRAZ Z ICH WYPOSAZENIEM

Przedmiotem zamoéwienia jest:

Swiadczenie kompleksowych ustug zywienia catodziennego dla pacjentéw hospitalizowanych w Wojewddzkim
Szpitalu Dzieciecym polegajgce na przygotowywaniu i wydawaniu positkbw na bazie dzierzawionych
pomieszczen kuchni szpitalnej oraz dzierzawie kuchni mlecznej z prowadzeniem restauracji dla pracownikow,

pacjentow i ich opiekunéw, studentéw, znajdujgcej sie na poziomie - 1 w budynku B1.

Ustugi zywieniowe stanowigce przedmiot umowy Wykonawca bedzie swiadczyt w pomieszczeniach
kuchni, magazynach i innych pomieszczeniach wyznaczonych przez Zamawiajgcego, stanowiagcych

wiasnosé Zamawiajacego.

Realizacja ustugi powinna by¢ zgodna z obowigzujagcymi aktami prawnymi regulujagcymi kwestie

zywienia m.in.:

1. Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (Dz. U. z 2023 r. poz. 1448).

2. Rozporzadzenie M.Z. z dnia 17 kwietnia 2007 r (Dz. U. Nr 80, poz. 545) w sprawie pobierania

i przechowywania prébek zywnosci przez zaktady zywienia zbiorowego typu zamknietego.

3. Zamawiajgcy wymaga, aby Wykonawca przestrzegat obowigzujgcych przepiséw prawa w szczegolnosci
przepisdw z ustawy z dnia 05.12.2008 r. o zapobieganiu oraz zwalczaniu zakazen i chordb zakaznych
u ludzi (Dz. U. z 2023 r. p0oz.1284).

4. Rozporzadzenie Komisji (UE) 2021/382 z dnia 3 marca 2021 r. zmieniajgce zatgczniki do rozporzgdzenia
(WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady w sprawie higieny srodkéw spozywczych w odniesieniu

do zarzadzania alergenami pokarmowymi, redystrybucji zywnosci i kultury bezpieczenstwa zywnosci.

5. Rozporzgdzenie WE nr 1935/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 27 pazdziernika 2004 r.

w sprawie materiatéw i wyrobow przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig (Dz.U.UE.L. z 2004 r. poz. 338).

6. Dyrektywa Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2020/2184 z dnia 16 grudnia 2020 r. w sprawie jakosci
wody przeznaczonej do spozycia przez ludzi (Dz.U. L 435 z 23.12.2020).

7. Ustuga przygotowania i dostarczania positkébw dla pacjentow Wojewddzkiego Szpitala Dzieciecego
w Bydgoszczy musi by¢ wykonywana zgodne z zaleceniami Gtéwnego Inspektora Sanitarnego i Instytutu
Zywnosci | Zywienia dotyczgcymi norm wyzywienia i Zywienia, jakie obowigzujg w zamknietych zaktadach
zywienia zbiorowego oraz zgodnie z ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia
(Dz. U. z 2023 r. poz 1448). Wszystkie elementy wykonywanej ustugi muszg by¢ zgodne z zasadami GHP
i GMP oraz Systemu Analizy Ryzyka i Kontroli Punktéw Krytycznych (HACCP).
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Wszystkie positki muszg by¢ przygotowywane zgodnie z obowigzujgcymi normami zywieniowymi
opracowanymi przez Narodowy Instytutu Zdrowia Publicznego i Instytut Zywnosci i Zywienia, z przepisami

prawa w zakresie higieny zywienia w oparciu o wymagania ISO 22000.

Wykonawca musi posiada¢ wdrozony, certyfikowany przez akredytowang jednostke, system jakosci ISO
22000 na ustuge zywienia zbiorowego w kuchni zapasowej, wskazanej przez Wykonawce w ofercie
przetargowej, z ktorej w razie potrzeby bedzie realizowat ustuge zywieniowg dla Zamawiajgcego.
Wykonawca zobowigzany jest do utrzymywania ww. systemu w kuchni dzierzawionej od Zamawiajgcego
przez caty okres trwania umowy. Wykonawca powiadomi z minimum 7-dniowym wyprzedzeniem osobe
nadzorujgcg umowe ze strony Zamawiajgcego o planowanym terminie przeprowadzenia certyfikacji
w pomieszczeniach kuchni dzierzawionej. W terminie do 90 dni od momentu przejecia dzierzawionych
pomieszczen, Wykonawca dostarczy do dietetyka nadzorujgcego umowe ze strony Zamawiajgcego,
w formie pisemnej i elektronicznej, dokument poswiadczajagcy wdrozenie w/w systemu w kuchni

dzierzawionej od Zamawiajgcego. Wykonawca na biezgco bedzie aktualizowat w/w certyfikacje.

Zamawiajgcy wymaga, aby czas dostarczania positkdw z kuchni zapasowej, wskazanej przez Wykonawce

w pkt. 4 Formularza oferty — stanowigcego zatgcznik nr 1 do SWZ nie byt dtuzszy niz 90 minut.

Czas montazu urzadzen, sprzetu i innego wyposazenia Wykonawcy oraz rozpoczecie pracy kuchni

W pomieszczeniach dzierzawionych od Zamawiajgcego nie _moze by¢ diuzszy niz 6 tygodni, od dnia

rozpoczecia realizacji ustugi. W okresie przejsciowym positki dla pacjentéw dostarczane bedg z kuchni
zapasowej Wykonawcy, wskazanej w ofercie przetargowej. Czas demontazu urzgdzen, sprzetu oraz innego

wyposazenia dzierzawionej kuchni oraz pomieszczen Wykonawca zrealizuje w okresie nie diuzszym niz 3

dni od terminu zakonczenia umowy.

Wykonawca w okresie nie dituzszym niz 6 tygodni od momentu przejecia kuchni oraz pomieszczen

dzierzawionych od Zamawiajgcego dostarczy do osoby nadzorujgcej umowe ze strony Zamawiajgcego
pisemng decyzje Panstwowego Powiatowego Inspektora Sanitarnego o zatwierdzeniu i dopuszczeniu do

prowadzenia dziatalno$ci gastronomicznej polegajacej na:
- dystrybuciji positkdw na oddziatach szpitalnych,
- sporzadzaniu mieszanek mlecznych w kuchni mlecznej,

- przygotowywaniu dan gastronomicznych produkowanych na bazie surowcéw, z wytgczeniem obrdbki

brudnej warzyw podawanych w naczyniach stotowych,
- podawaniu do konsumpcji w naczyniach stotowych dan gastronomicznych w czesci restauracyjne;j.

Wykonawca zobowigzany jest do przestrzegania i stosowania wszelkich norm prawnych, zalecen
uprawnionych organdw i instytucji zwigzanych z realizacjg przedmiotu zaméwienia. Ponadto Wykonawce
zobowigzuje sie do przestrzegania przepiséw BHP, p. poz, obrony cywilnej oraz wszelkich wewnetrznych

zarzgdzeh Zamawiajgcego.
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Wykonawca ponosi petng odpowiedzialno$¢ za nalezyte wykonanie ustugi przed uprawnionymi organami

kontroli zewnetrznej oraz przed Zamawiajgcym.

Wykonawca w ramach zawartej umowy nie ma prawa wykonywac ustug w zakresie zywienia podmiotow

zewnetrznych.

Ustuga dodatkowo powinna by¢ realizowana w oparciu o aktualne i obowigzujgce ustawy, rozporzgadzenia,
publikacje, ksigzki, tabele sktadu i warto$ci odzywczych produktéw i potraw, programy itp. w zakresie

zywienia zbiorowego oraz w dziedzinie dietetyki.

Informacje uzupetniajace

Kontrole ze strony Szpitala nad prawidiowoscig zywienia pacjentéw sprawowaé bedzie Zespot Dietetykow
przy pomocy m.in. Specjalisty ds. Epidemiologii, Pielegniarek Oddziatowych/ Koordynujgcych oraz innych

pracownikow bezposrednio wspotpracujgcych z pacjentem podczas dystrybucji positkow.

Pracownicy wyznaczeni przez Zamawiajgcego kazdorazowo bedg dokumentowali przeprowadzong kontrole
dystrybuowanych na oddziatach szpitalnych positkéw na podstawie protokotu kontrolnego dotyczgcego

umowy, stanowigcego jednoczesnie zatgcznik nr 4 do Projektu umowy.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do kopii protokotéw pokontrolnych np.: z kontroli Panstwowej Inspekcji

Sanitarnej itp.. Po kazdej takiej kontroli Wykonawca przedtozy w ciggu 30 dni kalendarzowych od dnia

przeprowadzenia kontroli Zamawiajgcemu kserokopie protokotu za potwierdzeniem zgodnosci z oryginatem.

W przypadku niedostarczenia Zamawiajgcemu kopii protokotu w w/w terminie Wykonawca ma obowigzek

wystosowaé do Zamawiajgcego pisemne uzasadnienie niedopetnienia w/w formalnosci i podanie

przewidywanego terminu dostarczenia protokotu do Zamawiajgcego, obejmujgcego okres nie dtuzszy niz

kolejne 30 dni kalendarzowych. W przypadku niedopetnienia w/w terminédw Zamawiajgcy natozy na

Wykonawce kare umowng zgodnie z zapisami umowy.

Wykonawca kazdorazowo, obowigzkowo poinformuje osoby nadzorujgce ze strony Zamawiajgcego
o odbywajgcych sie kontrolach zewnetrznych na terenie dzierzawionych pomieszczeh, najpdzniej
w momencie ich rozpoczecia. Jesli kontrola bedzie prowadzona poza pomieszczeniami dzierzawionymi
przez Wykonawce, wymagana i konieczna jest obecno$¢ wyznaczonego przez osobe nadzorujgcg umowe,

pracownika Zamawiajgcego podczas kontroli.

Wykonawca ponosi catkowitg i petng odpowiedzialno$¢ za wystgpienie zatrucia pokarmowego z winy

Wykonawcy, jesli wina zostanie mu udowodniona.

Zamawiajgcy wymaga od Wykonawcy przeprowadzenia co najmniej 1 raz w roku badan mikrobiologicznych
zwigzanych z realizacjg ustugi, obejmujgcych m.in. wymaz z GN migsny, wymaz ze blatu roboczego, wymaz
z deski do krojenia, wymaz z noza, chochli, wymaz z rgk personelu produkujgcego i dystrybuujgcego positki
kuchni ogdlnej i mlecznej, badanie jakosci wody przeznaczonej do spozycia. W sytuacji wystgpienia potrzeby
wykonania innych ptatnych badan mikrobiologicznych itp. wykonywanych lub narzuconych przez jednostki

kontrolujgce, a zwigzanych z realizacjg ustugi, koszty tych badan w catosci pokrywa Wykonawca. Wyniki
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badan mikrobiologicznych Wykonawca przedstawi w formie kopii sprawozdania z badania potwierdzonych

za zgodnoscig z oryginatem osobie nadzorujgcej ze strony Zamawiajgcego, niezwtocznie po ich otrzymaniu.

Wykonawca zabezpieczy wszystkich swoich pracownikow, biorgcych udziat w realizacji ustugi zywieniowej

w odziez ochronng, roboczg oraz srodki ochrony indywidualnej zgodnie z zapisami umowy.

Wykonawca ponosi odpowiedzialno$¢ pod wzgledem zdrowotnym i higienicznym za zatrudniony personel,
wiasciwe przechowywanie srodkow spozywczych i higiene przygotowywania positkow. Personel ma spetnia¢
wymagania zdrowotne oraz higieniczne niezbedne do pracy z zywno$cig. Za dopuszczenie pracownika

do pracy odpowiada w catosci wyznaczona przez Wykonawce osoba nadzorujgca.

Do Wpykonawcy bedzie nalezalo prowadzenie codziennej ewidencji wydawanych positkéw oraz
sporzgdzanie comiesiecznych zestawien w formie elektronicznej, dotyczacych liczby wydanych positkdw/
produktéw z podziatem na oddzialy potwierdzone czytelnym podpisem lub parafkg z imienng pieczatkg
dietetyka Wykonawcy oraz dietetyka Zamawiajgcego. Ewentualne niescistosci bedg rozstrzygane

z udziatem obu stron.

W przypadku zmiany obowigzujgcych przepisow zywienia w zaktadach opieki zdrowotnej Wykonawca
zobowigzany jest do dostosowania produkcji positkdw bez dodatkowych optat ze strony Zamawiajacego.
Wszystkie zmiany mieszczace sie w SWZ w ramach wynagrodzenia za wykonywang ustuge, natomiast te,
w ktérych wymaga sie dodatkowych inwestycji, bedg negocjowane miedzy stronami, jako prace dodatkowo

zlecone.

Wykonawca zobowigzuje sie do elastycznego reagowania na zwiekszone lub zmniejszone potrzeby

Zamawiajgcego uzgadniane na biezgco miedzy stronami.

Wykonawca dla swoich pracownikéw pokryje koszt wydania karty kontroli dostepu ,,KD” oraz zobowigzuje

sie do przestrzegania instrukcji ,,Zasady korzystania i uzytkowania elektronicznych kart dostepu’

obowigzujgcej w WSD. Uprawnienia nadaje Sekcja Informatyki Zamawiajgcego.

W ciggu 14 dni od podpisania umowy Wykonawca zaproponuje Zamawiajgcemu opracowany przez siebie

druk do codziennego i miesiecznego rozliczania ilosci zamawianych positkéw wedtug zapotrzebowan
zywnosciowych Zamawiajgcego oraz drukéw kuchni mlecznej i rozliczania comiesiecznych faktur za ustuge.
Wzér ten bedzie obowigzywat tylko po zatwierdzeniu przez wyznaczone osoby nadzorujgce umowe ze
strony Zamawiajgcego. Wzor ma by¢ praktyczny i prosty. Jesli Wykonawca nie opracuje w/w druku,

Zamawiajgcy zaproponuje swoj wzor.

W celu prawidlowego rozliczania codziennych i miesiecznych kosztow kuchni mlecznej, Wykonawca
przedstawi Zamawiajacemu wykaz obowigzujgcych cen netto i brutto produktéw, uzupetniajgc zatgcznik
nr2.1-2.3 do SWZ.

Obstuga dodatkowych zlecen Zamawiajgcego wedtug odrebnych ustaleh Stron. Wykonawca zrealizuje
przez caty okres trwania umowy minimum 15 zlecen, bez ponoszenia kosztéw przez Zamawiajgcego.
W ramach w/w zlecen Zamawiajgcy ma mozliwos$¢ zapotrzebowania: termosow bgdz dzbankéw z kawg oraz

herbatg wraz z dodatkami (cukier, cytryna, mleko/ $mietanki), pétmiskow réznych rodzajow kruchych ciastek,
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pétmiskow réznych rodzajéw mini kanapek, obiadu serwowanego na pétmiskach (sktadajgcego sie z 1
rodzaju zupy, dodatku skrobiowego, minimum 2 rodzaje dodatkéw biatkowych tzn. migsa, ryby, minimum 2
rodzaje dodatkéw warzywnych, w tym 1 gotowany i 1 surowy), dzbankéw z woda z cytryng i mietg oraz soku
jabtkowego i pomaranczowego 100%, a takze naczynh do serwisu w/w zlecenia tzn.: filizanek z podstawkami,
szklanek, talerzy porcelanowych, sztuc¢céw ze stali nierdzewnej. Zamawiajgcy poinformuje Wykonawce z co
najmniej jednodniowym wyprzedzeniem o zleceniu, wielkosci jego zapotrzebowania oraz ewentualnym

menu.

Zamawiajgcy wymaga, aby Wykonawca w petni ponosit koszty eksploatacyjne zwigzane z funkcjonowaniem

wynajetych i wyposazonych pomieszczen.

Przez caty okres swiadczenia ustug Wykonawca, bez ponoszenia kosztoéw przez Zamawiajgcego, wyposazy

kuchenki oddziatowe w:

- stomki, o srednicy minimum 8 mm, do napojow oraz zup o zmiennej konsystencji,

- naczynia jednorazowego uzytku tj: kubeczki o pojemnosci minimum 0,2 litra,

- inny drobny sprzet na zaméwienie Zamawiajgcego wedtug odrebnych ustalen Stron.

Wykonawca jest zobowigzany wyposazy¢ kuchenki oddziatowe w sprzet, ktory systematycznie bedzie
wymieniany przy kazdej usterce i zuzyciu. Sprzet do wyposazenia to:

- czajniki bezprzewodowe umieszczone w kazdej kuchence oddziatowe;j,

- wagi elektroniczne z doktadnoscig co do 1 g, znajdujgce sie w kuchenkach oddziatowych wyznaczonych
przez Zamawiajgcego, wymagajacych indywidualnego zwazenia produktu/positku dla pacjenta na diecie
np. cukrzycowej itp. Wagi muszg byc¢ legalizowane, a koszty legalizacji ponosi Wykonawca. Za sprzet
umieszczony w kuchenkach oddziatowych odpowiada w catosci Wykonawca . Na czas naprawy sprzetu
Wykonawca musi zapewni¢ sprzet zastepczy. Wykonawca ma obowigzek wyposazy¢ kuchenki w w/w

sprzet od pierwszego dnia realizacji ustugi zywieniowe.

Wykonawca jest zobowigzany dystrybuowa¢ positki na oddziatach szpitalnych przez caly okres trwania
umowy, wykorzystujgc do tego wylgcznie wozki bemarowe wyposazone w blaty sktadane wraz
z zamykanymi ogrzewanymi komorami w ilosci 4 sztuk plus 2 dodatkowe na wniosek Zamawiajgcego.

Za bemary odpowiada w catosci Wykonawca.

Wykonawca jest zobowigzany odbiera¢ odpady pokonsumpcyjne oraz naczynia z oddziatéw po positkow
tylko z wykorzystaniem z minimum czterech wézkéw kelnerskich ze stali nierdzewnej, 2 lub 3-pétkowych
z drzwiami suwnymi, z szafg, wyposazonych w pojemniki na odpady pokonsumpcyjne w kolorystyce zgodnej
z Rozporzgdzeniem Ministra Klimatu i Srodowiska z dnia 10 maja 2021 r. w sprawie sposobu selektywnego
zbierania wybranych frakcji odpadéw (Dz. U. Poz. 906) oraz w pojemniki na naczynia i sztu¢ce. Za wozki

odpowiada w catosci Wykonawca.

Wykonawca zobowigzany jest do $wiadczenia ustugi utrzymywania czystosci czajnikow, lodéwek, kuchenek
mikrofalowych oraz podgrzewaczy do mieszanek mlecznych /wody/herbaty znajdujgcych sie w kuchenkach

oddziatowych zgodnie 2z zasadami GHP. Wykonawca ma codziennie prowadzi¢ rejestr
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z wykonywanych czynnosci, ktéry bedzie umieszczony w kuchence oddziatowej. Po skonczonym miesigcu

pracownik Wykonawcy rejestr przekazuje pielegniarce oddziatowej/ koordynujgcej danego oddziatu.

Przez caty okres $wiadczenia ustug Wykonawca zapewnia ciggto$¢ w dostawie i obrocie butelek szklanych
o pojemnosci 100 - 150 ml i 250 ml przeznaczonych do mieszanek mlecznych itp. uzywanych w Kuchni
Mlecznej oraz na potrzeby indywidualne oddziatu. Wykonawca zabezpieczy oddziaty szpitalne w sterylne,
szklane butelki o przedtuzonym terminie waznosci na zamdéwienie z oddziatu, ktérych sterylizacja odbywac
sie bedzie na biezgco w Dziale Centralnej Sterylizacji i Dezynfekcji Zamawiajgcego. Szczegoty dotyczace

ustugi w tym zakresie Wykonawca musi uzgodni¢ z kierownikiem DCSID.

Wykonawca musi dysponowa¢ co najmniej 1 srodkiem transportu przystosowanym do przewozu zywnosci,

posiadajgcym pozytywng opinie Panstwowego Powiatowego Inspektora Sanitarnego. W _ciggu 14 dni od

dnia zawarcia umowy. Wykonawca dostarczy do osoby nadzorujgcej ze strony Zamawiajgcego w/w

dokument.

W zwigzku z udziatem Zamawiajgcego w programie pilotazowym ,Dobry positek w szpitalu” Wykonawca
przez caty okres trwania programu ma obowigzek prowadzi¢ i dostosowac calg dokumentacje zgodnie z
obowigzujgcym i na biezaco uaktualnianym aktem prawnym regulujgcym zasady w/w programu
pilotazowego. Wraz z zakonczeniem udzialu Zamawiajgcego w programie ,Dobry positek w szpitalu”

Wykonawca realizuje w sposoéb ciggty ustuge w oparciu o zapisy obowigzujgcej umowy.

Wykonawca zobowigzany jest przygotowac¢ nowy projekt aranzacji wnetrza Restauracji Szpitalnej, ktory

przedstawi Zamawiajgcemu do akceptacji w ciggu 2 tygodni od dnia zawarcia umowy. Po akceptacji projektu

aranzacji przez Zamawiajgcego, Wykonawca zrealizuje go w ciggu 2 tygodni od dnia przejecia pomieszczen
dzierzawionych z jednoczesnym zachowaniem w tym okresie ciggtosci zywienia pracownikéw, opiekunow

pacjentéow poprzez dystrybuowanie co najmniej 2 razy dziennie positkdw serwowanych na zimno i ciepto

oraz produktow spozywczych na oddziatach szpitalnych z wykorzystaniem wozkow kelnerskich.

Zamawiajgcy wymaga od Wykonawcy, aby wraz z pierwszym dniem rozpoczecia pracy restauracji szpitalnej
podat na piSmie do dietetyka Zamawiajgcego imie i nazwisko osoby odpowiedzialnej za prace restauracji
(koordynatora pracujgcego na miejscu we wszystkie dni robocze) wraz z danymi kontaktowymi. Ponadto
Wykonawca ma obowigzek umiesci¢ w miejscu widocznym w restauracji szpitalnej informacje dla

konsumentéw z danymi kontaktowymi w razie wystapienia uwagi, skargi klienta restauracji do Wykonawcy.

Przed wydaniem positkéw w oddziale, minimum 15 minut przed planowang godzing dystrybucji positku,

dietetyk Zamawiajgcego bedzie dokonywat degustacji przygotowanych potraw dla diety tatwostrawnej
i ogdlnej. Degustacja w godzinach i dniach pracy dietetyka ze strony Zamawiajgcego. Ustalenia miedzy

stronami.

Wykonawca zaproponuje sposob opisywania przechowywanej zywnosci przez pacjentéw i ich opiekunow
w lodéwkach znajdujgcych sie w kuchenkach oddziatowych. Po uzgodnieniu stron, co do wyboru sposobu
identyfikacji zywnosci znajdujgcej sie w kuchenkach oddziatowych Wykonawca przez caty okres trwania
umowy wyposazy kuchenki oddziatowe w uzgodnione druki opisu zywnosci oraz 2 razy dziennie bedzie
przeprowadzat kontrole zywnosci znajdujgcej sie w lodéwkach, eliminowat z niej produkty przeterminowane
oraz identyfikowat niepodpisane. Na wszystkie nieprawidtowosci Wykonawca bedzie reagowat na biezaco.
6
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28.
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30.
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Wykonawca ma obowigzek postepowaé zgodnie z procedurg Zamawiajgcego, ktérej opis znajduje sie na

lodéwce w kuchence oddziatowe;.

Temperatury w lodéwkach znajdujgcych sie w kuchenkach oddziatowych bedg kontrolowane codziennie
rano przez pracownika Wykonawcy i odnotowywane w Rejestrze Kontroli Temperatur w urzgdzeniach
chtodniczych-lodéwkach znajdujgcych sie w kuchenkach oddziatowych. Wzér rejestru Wykonawca

zaproponuje osobie nadzorujgcej umowe ze strony Zamawiajgcego, na 14 dni przed obowigzujgcg umows.

Tylko po zatwierdzeniu druku bedzie on dopuszczony do realizacji. Wszystkie nieprawidtowos$ci na biezgco

Wykonawca zgtosi pielegniarce oddziatowej/ koordynujgcej oddziatu.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do korekty ilosci zamawianych positkéw i ewentualnego dokarmiania z
mozliwoscig zmiany w godzinach pracy kuchni mlecznej szczegdlnie w przypadkach :
— masowych przyjec np.: z powodu zatrucia w ztobku, epidemii lub katastrofy

— z uwagi na zmiane diety zwigzang ze wskazaniami medycznymi.

Wykonawca ma obowigzek przez caty okres umowy realizowac¢ ustuge zgodnie z aktualnie obowigzujgcych
aktami prawnymi na terenie UE w zakresie uzytkowania naczyn plastikowych, jednorazowego uzytku itp.

Wszelkie zmiany w tym obszarze Wykonawca musi uzgodni¢ z Zamawiajgcym.

Wykonawca przedtozy dietetykowi nadzorujgcemu umowe ze strony Zamawiajgcego w_ciggu 14 dni, od

momentu podpisania umowy, jadlospisy dekadowe, zawierajgce roznorodne propozycje potraw,

charakterystyczne dla danej pory roku, niepowtarzajgce sie w danym okresie, ktére bedg podstawg do
wykorzystania w catodziennym zywieniu pacjentéw WSD na:

- okres wiosenny 2 dekady

- okres letni 2 dekady

- okres jesienny 2 dekady

- okres zimowy 2 dekady

Wykonawca zrealizuje ustuge zywieniowg w okresie Swigt Bozego Narodzenia, Sylwestra, Nowego Roku,

Swigt Wielkanocnych i Dnia Dziecka w oparciu tylko i wylgcznie o jadtospisy dekadowe stanowigce

Zatgcznik nr 3.3 do OPZ. Jadtospisy stanowig podstawe do modyfikacji jadtospiséw dla pozostatych diet

Zamawiajgcego, ujetych w tym okresach w zapotrzebowaniach zywnosciowych.

Wykonawca przediozy dietetykowi nadzorujgcemu umowe ze strony Zamawiajgcego w ciggu 14 dni, od
momentu podpisania umowy, ksiege receptur wykonywanych dan, z podaniem gramatury wszystkich
produktéw wchodzacych w sktad potrawy, ich wartosci odzywczych dla diety: ogdlnej, tatwostrawne;j,
bogatobiatkowej, cukrzycowej, wedtug ktérych bedzie realizowat ustuge. Dla kazdej z w/w diet Wykonawca
przedstawi ksiege receptur zawierajgca:

- zupy co najmniej 20 rodzajéw

- Il dania co najmniej 20 rodzajow

- satatki/surowki co najmniej 20 rodzajéw

- pasty miesne/rybnel/jarskie co najmniej 10 rodzajow

- dania bezmiesne co najmniej 8 rodzajéw
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- dania pétmiesne co najmniej 8 rodzajéw
- napoje do obiadu co najmniej 5 rodzajéw + podwieczorku 3 rodzaje.
Dietetyk Zamawiajgcego w przypadku zastrzezen dot. receptury w/w potraw wprowadzi zmiany, ktére dietetyk

Wykonawcy naniesienie w ksiedze receptur i przedtozy Zamawiajgcemu.

31. Wykonawca ma obowigzek na 14 dni przed rozpoczeciem realizacji umowy zywieniowej przedtozyé osobie

nadzorujgcej umowg ze strony Zamawiajgcego rozpiske zawierajgcg nazwe oraz sktad wszystkich wedlin
oraz wyrobow miesnych planowanych w jadtospisach dekadowych. Wykonawca w przypadku zmiany sktadu

w/w produktu bgdz wprowadzenia nowego, na biezgco aktualizuje rozpiske i przekazuje jg Zamawiajgcemu.

32. Wykonawca bedzie zobowigzany do oprézniania i czyszczenia separatora ttuszczu o poj. 2,8 m3.

Wykonawca kazdorazowo poinformuje Zamawiajgcego o wyzej wymienionych czynnosciach, przed ich

rozpoczeciem.

33. Zamawiajgcy wymaga, by opiekunowie pacjentow hospitalizowanych w szpitalu w sytuacjach takich jak pobyt

w izolatce bgdz na prosbe pielegniarki oddziatowej mieli mozliwos¢ zakupu positkdw tzn. $niadania, obiadu,
kolacji wg jadtospisu codziennego dla diety ogodlnej oraz tatwostrawnej. Stawki za poszczegdlne posikki

Wykonawca okresli przed rozpoczeciem realizacji umowy i poinformuje o tym Zamawiajgcego.

KUCHNIA OGOLNA

| Zasady przygotowywania positkow

1.

Przewidywana liczba ,0sobodni” na 24 miesigce 87 400.

Wykonawca jest zobowigzany wykonywacé ustuge nieprzerwanie przez caty czas trwania umowy, co oznacza
zapewnienie ciggtego i catodziennego wyzywienia pacjentow przez wszystkie dni tygodnia, bez wzgledu na
to, czy sg to dni robocze czy dni wolne od pracy. Wykonawca musi bezwzglednie zapewni¢ ciggtosc
zywienia pacjentéw Wojewddzkiego Szpitala Dzieciecego przez wszystkie dni w roku bez wzgledu na
okolicznosci zalezne lub niezalezne od niego np. awarie itp. w razie potrzeby z wykorzystaniem kuchni

Zapasowej.

Wykonawca jest zobowigzany do przygotowywania dla pacjentdw Szpitala positkéw z uwzglednieniem
wiasciwej jakosci i ilosci wartosci odzywczych, urozmaicenia objetosci i wagi potraw, ich sezonowosci dla
poszczegdlnych grup pacjentéw i diet zgodnych z zaleceniami Instytutu Zywnosci i Zywienia w zakresie

zywienia zbiorowego.

Wykonawca zywienie pacjentéw przez caty okres trwania umowy bedzie opierat na wymienionych dietach
okreslonych w obowigzujgcej nomenklaturze diet Wojewoddzkiego Szpitala Dzieciecego. Aktualna

nomenklatura dostepna u dietetyka nadzorujgcego umowe zywieniowa.

W przypadku awarii i napraw Wykonawca zobowigzany jest do zapewnienia alternatywnego miejsca

produkcji positkow (kuchnia zapasowa wskazana w pkt.4 Formularza ofert stanowigcego zatgcznik nr 1 do
8
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SWZ) i dowozu positkéw do siedziby Zamawiajacego transportem przystosowanym do przewozu zywnosci.
Positki  powinny by¢ zapakowane w szczelne pojemniki typu GN stuzgce jako pojemniki wewnetrzne,

a nastepnie umieszczone w termoporty jako pojemniki zewnetrzne stuzgce do transportu positkdw.

6. Dlawszystkich pacjentéw zywionych w oddziale positki: | $niadanie i | kolacja dystrybuowane beda w oparciu
0 jadtospis dekadowy i codzienny. Dodatkowo we wszystkie dni tygodnia, przez caty okres trwania umowy
przy w/w positkach Wykonawca zapewni pacjentom na diecie ogélnej oraz tatwostrawnej bez ponoszenia

dodatkowych kosztow przez Zamawiajgcego nastepujgce dodatki tj.:
- wedlina 1 gatunek, inny rodzaj niz w jadtospisie codziennym, w ilosci min. 20g na pacjenta,

- ser zoity 1 gatunek w ilosci min. 20g na pacjenta lub ser kremowy topiony naturalny i / lub smakowy

w ilosci min. 1 sztuka na pacjenta, o gramaturze min. 17g,
- pfatki s$niadaniowe, minimum 1 rodzaj, w ilosci min. 20g na pacjenta,
- mleko Swieze spozywcze przegotowane o zawartosci 2 % tluszczu, w ilosci minimum 150 ml na pacjenta,

- dzem o zawartosci min. 40 % owocéw, w réznych smakach, 1 rodzaj lub jabtko prazone lub powidfa
sliwkowe, w ilosci minimum 30g na pacjenta lub naturalny pszczeli miéd w opakowaniu jednorazowym,

minimum 25g, inny rodzaj niz w jadtospisie codziennym, niepowtarzajgcy sie co najmniej 2 dni,

- warzywa sezonowe, krojone w plasterki/ ¢wiartki/ paseczki, bez skérki i gniazd nasiennych, min. 1 rodzaj

dla kazdej z w/w diet, inny niz w jadtospisie codziennym, w ilosci minimum 30g na pacjenta.

Pracownik dystrybuujacy positki w oddziale, ze strony Wykonawcy, musi bezwzglednie zna¢ diete pacjenta
i zweryfikowaé podawane dodatki. Wykonawca ma obowigzek zapewni¢ wymienione dodatki kazdemu

pacjentowi na diecie ogolnej i tatwostrawnej w wyzej wymienionej gramaturze.

7. Positki | $niadania, obiadu, podwieczorku, | kolacji wg jadtospisu dekadowego i codziennego sg porcjowane
przy pacjencie. Wyjatek stanowig diety indywidualne /specjalistyczne. Porcjowanie positkéw na diety
indywidualne/ specjalistyczne oraz Il $niadania i Il kolacji odbywac sie bedzie w kuchni ogdlnej pod
nadzorem dietetyka Wykonawcy lub osoby wyznaczonej przez dietetyka Wykonawcy. W oddziale pacjent

otrzymuje wyporcjowany positek.

8. Woyporcjowane positki na diety indywidualne/ specjalistyczne dodatkowo muszg by¢ opisane wg zalecenia
osoby nadzorujgcej umowe ze strony Zamawiajgcego i zawiera¢ informacje m.in. dieta cukrzycowa
z podziatem WW i WBT na poszczegdlne positki, dieta w mukowiscydozie z podang wartoscig energetyczng
oraz iloscig biatka, ttuszczu i weglowodanéw w kazdy positku w zywionym dniu dostosowana do
indywidualnego zapotrzebowania pacjenta (wartos¢ odzywczg diety zgtasza dietetyk Zamawiajgcego do
Wykonawcy po uzyskaniu wczesniejszej informacji z oddziatu), dieta ubogoenergetyczna z podang
wartoscig energetyczng diety na caty zywiony dzien (np. 1000 kcal, 1200 kcal itp.), dieta w fenyloketonurii
z podang iloscig biatka i fenyloalaniny w kazdym positku. Kazda wyporcjowana dieta bedzie tez miata poza
opisem diety indywidualny opis pacjenta wg zapiséw RODO Zamawiajgcego. Szczegdtowe dane dietetyk
Zamawiajgcego uscisli z dietetykiem Wykonawcy nadzorujgcym porcjowanie positkébw na diety

indywidualne/ specjalistyczne.
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9.

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

Bezwzglednie wymagana jest zgodno$¢ wydawanej diety z jednostkg chorobowg pacjenta wg

obowigzujgcego rozdzielnika positkbw w danym oddziale.
Na catodzienne wyzywienie sktadajg sie:

e 5 positkdw (I sniadanie ma pokrywac¢ 25 % dobowego zapotrzebowania, obiad ma pokrywaé¢ 35%
dobowego zapotrzebowania, podwieczorek ma pokrywa¢ 10 % dobowego zapotrzebowania, | kolacja
ma pokrywa¢ 20 % dobowego zapotrzebowania, Il kolacja ma pokrywa¢ 10 % dobowego

zapotrzebowania)

e 6 positkéw dla diety specjalistycznej (I sniadanie ma pokrywaé 20 % dobowego zapotrzebowania,
Il $niadanie ma pokrywa¢ 10 % dobowego zapotrzebowania, obiad ma pokrywac¢ 30 % dobowego
zapotrzebowania, podwieczorek ma pokrywac 10 % dobowego zapotrzebowania, | kolacja ma pokrywac
20 % dobowego zapotrzebowania, Il kolacja ma pokrywac¢ 10 % dobowego zapotrzebowania), przy czym

w niektérych dietach specjalistycznych jest to kwestia indywidualna, ustalana miedzy dietetykami stron.

Zamawiajacy nie wyraza zgody na produkty konserwowe (z wyjatkiem tunczyka w sosie wtasnym), wedzone
(z wyjatkiem makreli, fososia i dorsza) oraz podroby (z wyjgtkiem: pasztetu drobiowego z dodatkiem
podrobdéw, wyprodukowanego z co najmniej 100g miesa drobiowego oraz co najmniej 10g podrobéw w 100g
produktu; watrébki drobiowej, podawanej maksymalnie 1 raz w miesigcu, na obiad dla diety ogdinej,
w potgczeniu tylko z ziemniakami puree i ogérkiem kiszonym/ suréwkg z kiszonej kapusty) w codziennym

jadiospisie.

Wykonawca zadba, aby positki byly uzupetniane o ziotowe i naturalne przyprawy oraz sol, pieprz, cukier,
chrzan, swiezg cytryne itp.. Nie dopuszcza sie uzycia przypraw sztucznych, przeciwwskazanych w zywieniu

szpitalnym tj. przyprawy Gyros, przyprawy do mies, kostek rosotowych itp..

W ramach zawartej umowy Zamawiajgcy zastrzega sobie mozliwos¢ dodatkowego zamoéwienia bez
ponoszenia kosztéw produktéw spozywczych dla diety cukrzycowej, w mukowiscydozie lub innej. Produkty
spozywcze wchodzace w sktad zamdwienia bedg uzgadniane z Wykonawcg i zamawiane w razie potrzeb z

co najmniej jednodniowym wyprzedzeniem.

Wykonawca jest zobowigzany do pobierania prébek zywnosciowych oraz ich przechowywania wg
obowigzujgcych przepiséw.
Techniki kulinarne wykorzystane do produkcji positkbw zgodne 2z zaleceniami zywieniowymi

w poszczegolnych dietach.

Dietetyk Wykonawcy lub inna osoba nadzorujgca ze strony Wykonawcy jest zobowigzany do nadzoru nad
prawidtowym przygotowaniem positkébw od momentu tzw. wejscia do kuchni do momentu podania przez

osobe obstugujgcg w oddziale.

Jeden dzien w dekadzie tematyczny, kolorowy, sezonowy itp.. Wigczony do jadtospisu dekadowego po
uprzednim zatwierdzeniu przez dietetyka Zamawiajgcego. Zamawiajgcy dopuszcza, by tylko 1 raz
w miesigcu dzien tematyczny dotyczyt okreslonego koloru. Dni tematyczne nie mogg sie powtarza¢ w ciggu
1 roku. Ponadto Wykonawca ma obowigzek ujgé w planowaniu jadtospiséw dekadowych nastepujgce
Swieta:
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18.

19.

20.

21.

22.

23.

- Miedzynarodowy Dzien Krokieta

- Miedzynarodowy Dzien Kuchni Wtoskiej
- Swieto Nalesnika

- Swiatowy Dzien Nasion Roslin Strgczkowych
- Miedzynarodowe Swieto Gofréw

- Dzieh bez Miesa

- Miedzynarodowy Dzien Marchewki

- Swiatowy Dzien Czekolady

- Dzien Sliwki

- Swiatowy Dzien Wegetarian

- Swiatowy Dzien Owsianki

- Swiatowy Dzien Makaronu

- Dzieh Dyni

W diecie przetartej/ matego dziecka wszystkie potrawy muszg byé w formie zmielonej, z ktérej zostang
przygotowane np.: roladki/ zraziki, pulpety/ klopsiki, pieczenie mielone w pergaminie, pasty jajeczne/ rybne/
twarogowe/ warzywne itp.. Zamawiajgcy nie dopuszcza mies krojonych w w/w diecie. Dopuszcza sig¢ do

$niadania i kolacji wedling drobiowg cienko pokrojong w plasterki, bez ostonek.

Wykonawca positki na oddzialy szpitalne dostarcza w pojemnikach  dopuszczonych do kontaktu
z zywnoscig np.: GN i innych umieszczonych w bemarach, utrzymujacych wiasciwa temperature positkow.
Wykonawca nie dopuszcza podawania positkbw pacjentom w naczyniach jednorazowego uzytku

wyjatkiem pacjentéw przebywajgcych w izolatkach.

Positki sg podawane pacjentowi w porcelanowych zastawach, talerzach $niadaniowych matych/duzych,
obiadowych talerzach ptaskich duzych, talerzach gtebokich, salaterkach, szklankach z uszkiem o poj. min.
200 ml i kubkach Jumbo z uszkiem o poj. min. 500 ml. Sztu¢ce majg by¢ ze stali nierdzewnej — tyzeczka,

tyzka, widelec i noze (nie z ostrym zakohczeniem, potokragte).

Cata produkcja przygotowanych positkéw dla pacjenta ma odbywac sie na biezgco, nie dopuszcza sie
przygotowania potraw /pétproduktdw dnia poprzedniego. Wykonawca ma obowigzek wszystkie dodatki do |
$niadania przygotowywaé¢ rano tego samego dnia, ktdrego bedg one dystrybuowane na oddziaty.
Wykonawca nie dopuszcza podawania pacjentom wczesniej zamrozonego pieczywa i wyrobow

cukierniczych.

W razie nieobecnosci pacjenta w oddziale w czasie positku pracownik Wykonawcy pozostawia w kuchence
oddziatowej wyporcjowang diete zgodng z jadtospisem codziennym. Positek ma by¢ opisany szczegétowo
w celu odpowiedniej jego identyfikacji (inicjaty pacjenta, dieta, numer sali chorych) oraz przykryty w catosci

tacznie z kubkiem/szklankg itp.. Positek ten pacjentowi w oddziale wyda pielegniarka.

Zamawiajgcy wymaga, by wszystkie potrawy przygotowywane byty zgodne z przedstawiong wczesniej przez

dietetyka Wykonawcy ksiega receptur. W przypadku zaplanowania dania spoza ksiegi receptur Zamawiajgcy

11
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oczekuje otrzymania od dietetyka Wykonawcy receptury na te potrawe, dostarczang do dietetyka

Zamawiajgcego wraz z zaplanowanym jadtospisem dekadowym.

24. Zamawiajgcy ma prawo natozy¢ na Wykonawce kare umowng w sytuacji wydania pacjentowi potrawy na

oddziatach szpitalnych zawierajgcej sktadniki nieujete w recepturze tego dania.

Il Zamawianie i rozliczenie positkéw

1. Wykonawca przygotowuje positki na podstawie pisemnego catodziennego zapotrzebowania
zywnosciowego z oddziatéw, zgodnego ze stanem chorych. Kazdy oryginat druku zapotrzebowania po catym
dniu zywionym, wraz z uzupetnionymi dietami, zostaje przekazany do dietetyka Zamawiajgcego, fgcznie z
wydrukiem zestawienia zapotrzebowan zywnosciowych z oddziatéw na caty dzien. Druk zapotrzebowania -
wzor obowigzujgcy w oddziatach u dietetyka nadzorujagcego umowe ze strony Zamawiajgcego. Kazde
dziennie zestawienie musi by¢ zatwierdzone czytelnym podpisem lub parafkg z imienng pieczatkg dietetyka
Wykonawcy, dotyczy to rowniez zapotrzebowan zywnosciowych z oddziatu, na ktoérych pracownik
Wykonawcy bedzie dokonywat zmian. Wykonawca jest zobowigzany przekaza¢ wszystkie wiw
dokumentacje dietetykowi nadzorujgcemu umowe ze strony Zamawiajgcego po kazdym dniu zywionym. W
weekendy i Swieta przekazuje te informacje w pierwszym dniu pracy dietetyka Zamawiajgcego. Wszystko

przesyta w formie elektronicznej na podane w umowie adresy e-mail i dodatkowo przekazuje na wydruku

papierowym.

2. Druki zapotrzebowania zywnosciowego z oddziatéw szpitalnych odbiera pracownik Wykonawcy, ktéry
przekazuje dietetykowi Wykonawcy. Odbieranie zapotrzebowan przez pracownika Wykonawcy
wg harmonogramu obowigzujgcego u Zamawiajgcego tj.:

- pierwsze zapotrzebowanie zywnosciowe na | i Il $niadanie: godz. 6.00 - 6.30
- drugie zapotrzebowanie zywnosciowe na obiad, podwieczorek i kolacje | oraz II: godz. 10. 30
- na biezgco réwniez korygowanie i zamawianie diet odbywac¢ sie bedzie telefonicznie tzn. bezposrednio
z oddziatu do dietetyka/kuchni Wykonawcy. Dietetyk Wykonawcy wszystkie zgtaszane dodatkowe diety/
korekty naniesie na druk zapotrzebowania i odpowiednio podpisze:
- imie i nazwisko osoby zgtaszajgcej

- imie i nazwisko osoby odbierajgcej zamowienie.

3. W przypadku pézniejszego przyjecia pacjenta w oddziat otrzymuje on petny positek jesli zapotrzebowanie

zostanie zgtoszone telefonicznie do dietetyka/ kuchni Wykonawcy maksymalnie 0,5 godz. przed planowang

godzing dystrybucji positku na oddziale.

4. W indywidualnych przypadkach, wg zalecen lekarza liczba positkéw oraz godzin ich dystrybucji moze ulec

Zmianie.

5. Dietetyk Wykonawcy zobowigzany jest na biezgco do konsultowania szczegdtowych wymagan

dietetycznych, bezposrednio z lekarzem, dietetykiem i pielegniarkg oddziatowg ze strony Zamawiajgcego.

12
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10.

11.

Nie dopuszcza sie konsultacji telefonicznych oraz podejmowania samodzielnych zmian w zywieniu/ dietach

przez pracownikéw Wykonawcy, bez konsultacji z w/w pracownikami Zamawiajgcego.

W dni weekendowe i ustawowo wolne od pracy zamawianie positkow dla pacjentow odbywac sie bedzie na
druku zapotrzebowania zywieniowego - zapotrzebowanie ranne, a telefonicznie na kazdy inny positek
w godzinach:

e Sniadanie | i Il do godz. 6.30

e Obiad do godz. 11.30
e Podwieczorek do godz. 14.00
e Kolacja lill do godz. 16.30

Wszystkie zmiany podane telefonicznie przez pielegniarke z oddziatu pracownik Wykonawcy musi ujg¢ na
druku zapotrzebowania. Druk ranny odbiera z oddziatu pracownik Wykonawcy i przekazuje osobie

nadzorujgcej pracg u Wykonawcy.

W wartosci obowigzujgcej umowy Wykonawca zobowigzuje sie do zapewnienia 1 x na miesigc na potrzeby
pacjentow w kazdym oddziale: 1 op. herbaty suchej czarnej w saszetkach, 1 op. herbaty owocowej
w saszetkach lub rumianku w saszetkach oraz 1 kg cukru. Zapotrzebowanie bedzie sktadane przez piel.
oddziatowg 1x miesigcu na druku i dostarczane w formie elektronicznej lub papierowej dietetykowi

Wykonawcy. Zamawiajgcy nie ponosi kosztéw w/w zamowienia.

Rozliczenie kosztéw zywienia nastgpi na podstawie szczegdtowego zbiorczego miesiecznego zestawienia

ilosci wydanych positkbw w rozbiciu na poszczegdlne oddziaty.

Od momentu dostarczenia przez pracownika Wykonawcy do dietetyka nadzorujgcego umowe ze strony
Zamawiajgcego wszystkich dokumentéw bedgcych skladowymi faktury, na sprawdzenie ich poprawnosci

oraz wprowadzenie ewentualnych zmian Zamawiajgcy ma 5 dni roboczych.

Wykonawca w ramach obowigzujgcej umowy udostepnieni Sekcji Informatykéw Zamawiajgcego program
komputerowy, ktérym Wykonawca bedzie postugiwat sie przy planowaniu i wyliczaniu wartosci odzywczej
i energetycznej diet zaméwionych dla pacjentéw Szpitala. Program zostanie wykorzystany przez dietetykdow
Zamawiajgcego do kontrolowania poprawnosci planowanych wartosci odzywczych diet pacjentéw.
Wykonawca zapewni korzystanie z programu przez dietetyka Zamawiajgcego w petnym zakresie jego funkcji

oraz takim samym stopniu, jaki posiada dietetyk Wykonawcy planujgcy positki.

Zamawiajgcy okresla na caty okres trwania umowy procentowe wartosci stawki za osobodzien dla diety
specjalistycznej (zawierajgcej 6 positkdw) i pozostatych diet, innych niz specjalistyczne (zawierajgcych 5

positkéw), w rozbiciu na poszczegodlne positki:

Nazwa positku Dieta specjalistyczna Pozostale diety
| Sniadanie 20% 25%
Il Sniadanie 10% -
Obiad 30% 35%
Podwieczorek 10% 15%

13
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| kolacja 20%
Il kolacja 10%

25%

lll Przygotowywanie positkéw

1. Wykonawca jest zobowigzany, aby w codziennych jadtospisach wykorzystywat produkty ze wszystkich 12
grup produktow spozywczych, uwzgledniat sezonowos¢ i kolorystyke. Na talerzu pacjenta ma by¢ kolorowo,
sezonowo, roznorodnie. Positki podane majg zachecac¢ chorego do jedzenia. Kazdy positek podstawowy ma
by¢ zréznicowany pod wzgledem zawartosci produktéw spozywczych z wyzej cytowanych 12 grup

spozywczych.
2. Wykonawca przygotuje positki wg:

— minimalnych norm gramowych wyzywienia (czesci jadalnych) wg wymaganej minimalnej gramatury/
sztuki czeéci jadalnych w przeliczeniu na 1 pacjenta do przygotowania positku/ potrawy,

— dla pozostatych diet wg zaleceh lekarskich i dietetycznych po wczesniejszych uzgodnieniach
Wykonawcy i Zamawiajgcego lub wg obowigzujgcej racji pokarmowej,

— Wykonawca zobowigzany jest do przygotowywania positkéw z produktéw Swiezych i sprawdzonych z

waznymi terminami przydatnosci do spozycia wg nomenklatury diet Zamawiajgcego.

3. Przygotowywanie positkbw odbywac sie bedzie z uwzglednieniem diet stosowanych w szpitalu -

nomenklatura diet obowigzujgcych w WSD Bydgoszcz zatgcznik nr 3.2 do OPZ.

4. Wartosci odzywcze, jakie Wykonawca musi ujgé w codziennym jadlospisie zgodnym

z jadtospisem dekadowym w wymienionych dietach:
- Dieta ogodlna: Biatko= 15% energii, Tluszcze = 30% energii, Weglowodany = 55% energii, 2400 kcal
- Dieta tatwostrawna: Biatko = 15% energii, Ttuszcze = 30% energii, Weglowodany = 55% energii, 2400 kcal

- Dieta przetarta/ matego dziecka (od 1 do 3 roku zycia): Biatko = 15% energii, Ttuszcze = 35% energii,

Weglowodany = 50% energii, 1300 kcal

- Dieta bogatobiatkowa: Biatko = 20% energii, Ttuszcze = 30% energii, Weglowodany = 50% energii,
2500 kcal

- Dieta cukrzycowa: Biatko = od 15 do 20% energii, Tluszcze = 30% energii, Weglowodany = 50% - 55%
energii, 2400 kcal

- Dieta ubogoenergetyczna: Biatko = 20% energii, Ttuszcze = 30% energii, Weglowodany = 50% energii,
1500 kcal

5. Zamawiajgcy dopuszcza w planowaniu jadiospiséw dekadowych i codziennych odchylenie +/- 10%

w zakresie wartosci odzywczej kazdej stosowanej u Zamawiajgcego diety w okresie jednego dnia.
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Dieta ketogenna, w mukowiscydozie, cukrzycy, fenyloketonurii i inna na zlecenie lekarsko - dietetyczne —
na biezgco zgtaszana dietetykowi Zamawiajgcego, ktéry indywidualnie ustala w porozumieniu z dietetykiem

Wykonawcy catodzienne wartosci odzywcze do zywienia pacjenta.

Przygotowywanie positkéw dla diet bezglutenowych z zachowaniem szczegdlnych warunkéw (bez kontaktu
z innymi produktami) dotyczy naczyn, sztuécow, miejsca przygotowywania i przechowywania produktow i
potraw. Nie dopuszcza sie przygotowywania positkdw diety bezglutenowej wraz z innymi dietami np. na tym
samym blacie, desce itp.. Pieczywo bezglutenowe i inne produkty zbozowe muszg by¢ szczelnie

zapakowane w opakowania jednorazowego uzytku.

Zamawiajgcy wymaga, aby na czas pobytu pacjenta w szpitalu bedgcego na diecie ketogennej, poza statymi
produktami wynikajgcymi z jadtospisu codziennego, na Kuchni byly takze dodatkowe produkty do

wykorzystania w planowaniu w/w diety:

Tluszcze: oleje ttoczone na zimno, nie rafinowane tj. kokosowy, rzepakowy, Iniany, z nasion wiesiotka,
z pestek dyni, z pestek winogron, stonecznikowy, oliwa z oliwek oraz masto extra o zawartosci 82% ttuszczu.
W trakcie pobytu pacjenta zywionego dietg ketogenng dostepne na kuchni muszg by¢é minimum 3 rodzaje

wiw tluszczy.

Ryby: miruna (trat pelagiczny) , dorsz (m. Barentsa), makrela, tosos hodowlany, tunczyk inny niz
bfekitnoptetwy. W trakcie pobytu pacjenta zywionego dietg ketogenng dostepne na kuchni muszg by¢

minimum 2 rodzaje w/w ryb.

Sery: edamski tlusty, Gouda ttusty, Parmezan, Tylzycki petnottusty, ser Philadelphia, Rokpol petnottusty,
serek twarogowy ziarnisty, ser typu Feta, ser twarogowy ttusty, ser mascarpone, serek Bieluch. W trakcie

pobytu pacjenta zywionego dietg ketogenng dostepne na kuchni muszg by¢ minimum 3 rodzaje w/w seréw.

Smietany itp.: $mietanka kremowa 30 % ttuszczu, $mietanka kremowa 36 % ttuszczu, $mietana 18 %
tluszczu, napdj sojowy, migdatowy, kokosowy, mleczko kokosowe ( o zawartosci minimum 85 % ekstraktu
kokosowego). W trakcie pobytu pacjenta zywionego dietg ketogenng dostepne na kuchni muszg byé

minimum 2 rodzaje w/w $mietany oraz minimum 1 rodzaj napoju roslinnego.

Inne: nasiona, orzechy, mgka migdatowa, makaron konjac, pieczywo chrupkie lekkie zytnie. W trakcie pobytu
pacjenta zywionego dietg ketogenng dostepne na kuchni muszg by¢ minimum 1 rodzaj orzechéw i nasion

oraz minimum 2 rodzaje pozostatych w/w produktéw.

Dieta w mukowiscydozie dodatkowo bedzie wzbogacana o dodatek nasion np. dyni, stonecznika i réznego
rodzaju olejow ro$linnych np. z pestek winogron, stonecznikowy itp. dostepnych min. 3 rodzaje w/w

produktéw na Kuchni Ogdlnej podczas pobytu pacjentéw w oddziale.

Wykonawca zrealizuje ustuge przygotowania i dystrybucji ponizej wyszczegdlnionych diet oraz innych
wskazanych przez Zamawiajgcego, o podobnej charakterystyce, w oparciu o okresdlong przez Wykonawce

statg stawke zywieniowg za 1 positek/ porcje, stanowigcg réwnowarto$¢ stawki zywieniowej za osobodzien
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dla positku — podwieczorek diety innej niz specjalistyczna. Stawka ta obowigzywaé bedzie przez caty okres

trwania umowy. Zamawiajgcy oczekuje, ze 1 positek/ porcje stanowi¢ bedzie dla:

- diety ketogennej — 1 positek oparty o produkty spozywcze opisane szczegétowo m.in. w pkt. 8 rozdziatu

Il z kuchni ogdlnej, wyliczony zgodnie z indywidualnymi zatozeniami diety dla kazdego pacjenta,

- diety zero ,,01” - jogurty i serki homogenizowane (bez owocéw, musow, czekolady, sokéw, syropow,

ptatkéw), dozwolone: waniliowe, naturalne, $mietankowe, kremowe, o gramaturze minimum 300g na 1

positek/ porcje

- diety zero ,,02” - kaszka manna na mleku lub wodzie, kaszka ryzowa na mleku lub wodzie, kaszka

kukurydziana na mleku lub wodzie, ryz na mleku lub wodzie, drobny makaron na mleku lub wodzie, kleik

na mleku lub wodzie, budyn na mleku lub wodzie nie czerwony bez sokéw i syropéw oraz czekolady, kisiel

naturalny nie czerwony, o gramaturze minimum 500g na 1 positek/ porcje.

- kisiel — 1 porcja/ positek o gramaturze minimum 500g.

11. Zamawiajacy wymaga, aby Wykonawca dysponowat dla pacjentéw na diecie bez laktozy w trakcie ich

hospitalizacji produktami bez laktozy takimi jak: jogurt, serek homogenizowany i ziarnisty smakowy oraz

naturalny, ser twarogowy, zotty i topiony, mleko swieze spozywcze 2% tt., masto.

12. Zamawiajgcy wymaga, aby warto$¢ produktéow uzytych do przygotowania positkéw (tzw. ,wsad do kotta”)

wynosita co najmniej 50% kwoty netto stawki za osobodzien przez caty okres trwania umowy. Zamawiajgcy

bedzie dokonywat kontroli wartosci wsadu do kotta poprzez wezwanie Wykonawcy do okazania raportow

zywienia. W przypadku watpliwosci, 1 raz w miesigcu, Zamawiajgcy ma prawo na koszt Wykonawcy, do

weryfikacji tych raportéw przez PIH. Srednia warto$é dziennego wsadu do kotta, okreslona na podstawie

raportow, moze wahac sie w okresie tygodnia +5%.

Wymagana minimalna gramatura/ sztuka czesci jadalnych w przeliczeniu na 1 pacjenta

do przygotowania positku/ potrawy

NAZWA RODZAJ PRODUKTU ZASTOSOWANIE ILOSC
GRUPY GRAMY | SZT
PIECZYWO (CHLEB, BAGIETKA) SN, KOL 60
DO ZUPY 20
BULKA, ROGAL JAKO DODATEK DO CHLEBA SN, KOL - 1
DO PANIERKI 15
PRODUKTY  BULKA TARTA DO MIELONEGO MIESA 10
ZBOZOWE DO WARZYW GOT 3
DO PIEROGOW
DO PODPRAWIANIA SOSOW 3
NA CIASTO PIEROGOWE Z | 100
MAKA PSZENNA/RAZOWA NADZIENIEM
NA PIEROGI LENIWE 60
DO OPROSZANIA WARZYW 10
MAKA ZIEMNIACZANA NA PIEROGI LENIWE 30
DO PODPRAWIANIA ZUPY | SOSOW 5
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MAKARON DO ZUP 60
Il DANIE/ PODWIECZOREK 200/100
PLATKI , MUESLI | INNE DO SN, PODW 30
KASZE DO ZUP 60
Il DANIA/ PODWIECZOREK 150/100
RYZ DO ZUP 60
Il DANIE, PODWIECZOREK 150/100
MLEKO SWIEZE SPOZYWCZE O INAPOJ 200
ZAWARTOSCI 2% TLUSZCZU DODATEK DO NAPOJU 50
PRZEGOTOWANE DO ZUP 25
DO PODPRAWIANIA ZUPY | SOSOW 30
DO PUREE ZIEMNIACZANEGO 20
DO BUDYNIU | KASZKI 150
MLEKO KEFIR, MASLANKA DO SN, KOL, PODWIECZORKU 200
I PRZETWORY [30GURT DO SN, KOL, PODW min.100 1
MLECZNE DO WARZYW 15
ACTIMEL DO SN, KOL, PODW 100 1
SEREK HOMOGENIZOWANY DO SN, KOL, PODW min. 125 1
SER TWAROGOWY W KOSTCE  [NADZIENIE DO PIEROGOW 90
DO PIEROGOW LENIWYCH 100
DO SN, KOL, PODW 60
TWAROG ZIARNISTY DO SN, KOL min. 150 1
SER TOPIONY DO SN, KOL min. 17 1
DO ZUPY 17
SER ZOLTY, MOZZARELLA DO SN, KOL 50
DO ZUPY 20
SER LIGHT/ FIT PLASTRY DODATEK SN, KOL min. 30
DO SN, KOL min. 50 1
JAJA PASTA 50
JAJA KOTLET 2
DO MIELONEGO 1/10
DO CIASTA NALESNIKOWEGO 1/5
OMLET Z DODATKAMI JAKO DODATEK DO I SN, Il KOL 100
SCHAB B/K KOTLET, SZTUKA MIESA, BITKA, | 100
ROLADKA, ZRAZ
MIESA PASTA 60
CZERWONE MIELONE, PIECZEN, ZRAZIK, | 100
t OPATKA | SZYNKA B/K | SKORY |[KOTLET, BITKA
GULASZ 120
STEK 100
KARKOWKA B/K | SKORY ZRAZY, BITKA, GULASZ 100
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WOLOWINA B/K | SKORY BITKA 100
BOCZEK WEDZONY Il DANIE okrasa 30
DO ZUP 15
WEDLINA DO SN, KOL 40
PAROWKA, PASZTET | INNE |DO SN, KOL 60
WYROBY MIESNE
DO Il DANIA 100
MIESO FILET Z PIERSI KURCZAKA PASTA 60
DROBIOWE DO ZUP 30
UDZIEC z KURCZAKA [DO Il DANIA 130
TRYBOWANY B/K | SKORY
FILET Z PIERSI INDYKA DO Il DANIA 100
PASTA 60
WATROBKA Z KURCZAKA DO Il DANIA 100
WEDLINA DO SN, KOL 40
PAROWKA, PASZTET | INNE |DO SN, KOL 60
WYROBY MIESNE
RYBY B/ OSCI, SKOR PASTA DO SN, KOL 80
FILETY B/ OSCI | SKORY DO Il DANIA 100
TLUSZCZE MASEO EXTRA O ZAWARTOSCI [DO SN, KOL 20
MINIMUM 82 % TEUSZCZU DO WARZYW 5
MARGARYNA ROSLINNA DO WARZYW 5
DO POTRAW 10-15
DO SN, KOL 20
SMIETANKA O ZAWARTOSCI 30 % |[DO ZUP, SOSOW, SUROWEK, 5-15
TLUSZCZU WARZYW
SMIETANA O ZAWARTOSCI 18 % [DO ZUP, SOSOW, SALATEK, 5-15
TLUSZCZU WARZYW
OLEJ RZEPAKOWY DO SMAZENIA 20
UNIWERSALNY, OLIWA Z OLIWEK DO SUROWEK | SALATEK 5
WARZYWA DO ZUPY 50
SWIEZE ZIEMNIAKI Il DANIE 200
| MROZONE KLUSKI, KOPYTKA 200
PIEROGI 150
PLACKI ZIEMNIACZANE 130
BURAKI I| DANIE 150
DO ZUP 50
DO SN, KOL 60
BROKUL, KALAFIOR | Il DANIE 150
BRUKSELKA, FASOLKA DO ZUP 50
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SZPARAGOWA, SZPARAGI,
GROSZEK ZIELONY

CUKINIA Il DANIE 150
DO ZUP 50
DO LECZO 50
CEBULA DO MIESA 15
DO SALATEK | SUROWEK 10
DO ZUPY 50
DO WARZYW NA SN, KOL 5
MARCHEW DO ZUPY 20
DO SOSU 10
JAKO SUROWKA ITP. 150
DO SN, KOL 50
SELER KORZEN DO ZUPY 10
DO SOSU 5
JAKO SUROWKA ITP. 150
PIETRUSZKA KORZEN DO ZUPY 10
DO SOSU 5
POR DO ZUPY
DO SOSU 5
JAKO DODATEK DO SUROWEK 30
SZPINAK Il DANIE 150
DO ZUP 50
DO SN, KOL 30
SZCZAW, BOTWINA DO ZUP 50
KAPUSTA SWIEZA BIALA, DO SUROWKI ITP. 150
CZERWONA, PEKINSKA | DO ZUP 50
KISZONA DO POTRAW MIESNYCH 150
POMIDOR B/SKORY DO ZUP 50
DO SOSOW 30
DO SN, KOL 80
OGOREK KISZONY DO SUROWKI ITP. 150
DO ZUP 50
DO SN, KOL 60
OGOREK SWIEZY B/ SKORY DO SUROWKI ITP. 150
DO SN, KOL 60
PAPRYKA DO POTRAW MIESNYCH 150
DO SN, KOL 60
DO SUROWKI ITP. 40
SALATA, RUKOLA, ROSZPONKA, [DO SN, KOL 20
MIX SALAT, CYKORIA DO SUROWKI ITP. 50
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RZODKIEWKA, DO SN, KOL 60

POMIDORY KOKTAJLOWE, DO SUROWKI ITP. 20

KALAREPA

INNE WARZYWA SEZONOWE DO SN, KOL 50-80

PIECZARKA SWIEZA DO ZUP, SOSOW 30

GROCH, FASOLA SUCHA | INNE [DO ZUP 50

STRACZKI Il DANIE 100
DO SN, KOL 60

SOK POMIDOROWY tAGODNY, [DO SN,KOL, PODWIECZORKU min.330

WIELOWARZYWNY

OWOCE JABLKO, GRUSZKA DO SN, KOL min. 130

DODATEK DO DESERU 50-100
KOMPOT 100

BANAN, ZE SKORKA DO SN, KOL, PODW min.100

OWOCE MROZONE (MALINA, KOMPOT 30

TRUSKAWKA | INNE) DODATEK DO DESERU 50

CYTRYNA | POMARANCZA DO NAPOJU min.10

SWIEZA, SPARZONA, ZE SKORKA

POMARANCZA, GREJPFTUR DO SN, KOL, PODWIECZORKU

BRZOSKWINIA, NEKTARYNKA,

KIWI

MANDARYNKA, SLIWKI, MORELA [DO SN, KOL, PODWIECZORKU

MELON, ARBUZ, TRUSKAWKI, DO SN, KOL, PODWIECZORKU 150

WINOGRONO, CZERESNIE,

WISNIE

INNE SWIEZE 150

SOK 100% DO SN, KOL, PODWIECZORKU 200

SOK PRZECIEROWY DO SN, KOL, PODWIECZORKU 330

MUS OWOCOWY LUB DO SN, KOL, PODWIECZORKU 100

OWOCOWO - WARZYWNY

CUKIER CUKIER DO NAPOJU 10

DO ZUP 5-20
INNE 5-30

MIOD, DZEM, POWIDLA DO SN, KOL min. 25
DO Il DANIA, DODATEK DO DESERU 30

KISIEL, BUDYN JAKO DESER 150-200

GALARETKA OWOCOWA / PANNA [JAKO DESER 150

COTTA

CIASTKA KRUCHE, KRAKERSY, |[DO PODWIECZORKU 30-80

PALUSZKI, BISZKOPTY,
SUCHARKI, WAFLE RYZOWE ITP.
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CIASTA DOMOWE, CHALKA DO PODWIECZORKU 60-150

CIASTKA SZTUKOWE DO PODWIECZORKU 50 -100

INNE

w/g indywidualnego zamoéwienia

W przypadku okreslenia przez Zamawiajgceqgo minimalnej ilosci sztuk produktu, dodatkowo okreslona

minimalna gramatura dotyczy 1 sztuki teqo produktu.

WYMAGANIA DOTYCZACE SKtADNIKOW POSZCZEGOLNYCH POSILKOW

| SNIADANIE ORAZ | KOLACJA

W zestaw pierwszego $niadania i pierwszej kolacji powinny wchodzi¢ nastepujgce sktadniki:

zupa mleczna 1 x tygodniu do | $niadania (z ptatkami owsianymi i innymi, makaronem, kaszkg manng,
kaszkg kukurydziang, ryzem, lanymi kluseczkami — wyréb wtasny, muesli).

kakao prawdziwe ciemne na mleku 2 % tt. Swiezym spozywczym 2 x tygodniu na | $niadanie i 2 x w tyg.
na | kolacje (dla pacjentéw na diecie tatwostrawnej lub jej modyfikacjach odpowiednikiem jest tylko mleko)
kawa zbozowa na mleku 2 % tt. Swiezym spozywczym przegotowanym na | sniadanie 2 x w tygodniu oraz
na | kolacje 1 raz w tygodniu

bawarka na mleku 2 % tt. $wiezym spozywczym przegotowanym 1 x tygodniu na | $niadanie oraz | kolacje
herbata czarna, stodka z plastrem Swiezej, sparzonej, cytryny ze skérkg 1 x w tygodniu na | $niadanie
w zestawie z zupg mleczng,

herbata owocowa, ziolowa (mieta, rumianek, lipa), zielona, melisa, herbata czarna stodzona z dodatkiem
z Swiezej, sparzonej, cytryny ze skérkg na | $niadanie 1 raz w tygodniu oraz na | kolacje 3 razy w tygodniu
rézne niepowtarzajgce sie po sobie rodzaje

chleb pokrojony zwykly jasny Swiezy pszenno — zytni 7 x tygodniu

chleb pokrojony swiezy pszenny 7 x tygodniu

chleb petnoziarnisty i zytni Swiezy pokrojony 3 x tygodniu

butka 2 razy w tygodniu do | $niadania, przekrojona na pét (pszenna 1 — 2 x w tygodniu, petnoziarnista/
Graham swieza 1 x tygodniu)

rogal pszenny/ maslany 1x 2 na tygodnie do | $niadania, przekrojony na p6t

ttuszcz do smarowania (masto extra min. 82 % ttuszczu; margaryna roslinna oraz masto bez laktozy dla diet
indywidualnych wg zapotrzebowania)

miéd pszczeli naturalny lub dzem min. 40% owocéw (w tym dzem diabetyczny stodzony substancja
stodzgcg) w opakowaniu jednorazowym min. 25 g

dwa rézne dodatki biatkowe do pieczywa (na zimno lub na ciepto, zawsze 1 dodatek miesny i 1 dodatek
bezmiesny — dopuszczalny za zgodg dietetyka Zamawiajgcego 2 dodatki bezmiesne w okresie Swigt

i Postu, minimum 1 x tygodniu ryba)

— jeden dodatek owocowy i /lub warzywny, warzywa podane w plasterkach / stupkach, bez skéry

Przez caty okres trwania umowy Wykonawca ma obowigzek wydawac¢ pacjentom na diecie ogdlnej,

tatwostrawnej, przetartej do positkdw pieczywo posmarowane mastem.

Przez r6zne dodatki biatkowe do pieczywa nalezy rozumie¢
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— nazimno:
Wedliny wysokiej jakosci, galantyny migsne i rybne z warzywami, sery twarogowe potttuste, topione, zétte, light
w plastrach, jajka gotowane, pasty jajeczne, pasty rybne, pasty twarogowe, pasty i pasztety z suchych nasion
roslin strgczkowych, satatki jarzynowe z dodatkiem biatkowym, jogurty, serki homogenizowane, serki twarogowe
ziarniste smakowe lub naturalne.
Wedliny bez folii i ostonek, jajka bez skorupek

— naciepto 1 x tygodniu:
Wedlina (paréwka cienka, serdelka, frankfurterka, biata), bigos, leczo, fasolka po bretonsku, kociotek chtopski,
ciecierzyca po bretorisku

Wedliny bez folii i ostonek.

Do | s$niadania i | kolacji konieczne jest zapewnienie wszystkim pacjentom napoju gorgcego zgodnego

z jadtospisem codziennym oraz dodatkowo herbaty czarnej lub owocowej stodkiej.

SNIADANIE II

W zestaw $niadania drugiego powinny wchodzi¢ nastepujgce sktadniki:

— napdj gorgcy do picia inny niz zaplanowany na | $niadanie i | kolacje (herbata czarna stodka z cytryng lub
bez, herbata owocowa, ziotowa, kakao prawdziwe ciemne na mleku 2 % th. Swiezym spozywczym, kawa
zbozowa z mlekiem 2 % tt. Swiezym spozywczym przegotowanym, bawarka z mlekiem 2 % tt. Swiezym
spozywczym przegotowanym)

— chleb pokrojony pszenny, petnoziarnisty lub zytni $wiezy krojony

— masto extra min 82 % ttuszczu

— jeden dodatek biatkowy do pieczywa (na zimno lub na ciepto)

— jeden dodatek owocowy i /lub warzywny.

Przez r6zne dodatki biatkowe do pieczywa nalezy rozumie¢
— hazimno:
Wedliny wysokiej jakosci, galantyny miesne i rybne z warzywami, sery twarogowe pottiuste, topione,
z06tte, light w plastrach, jajka gotowane, pasty jajeczne, pasty rybne, pasty twarogowe, pasty i pasztety
z suchych nasion roslin strgczkowych, safatki jarzynowe z dodatkiem biatkowym, jogurty, serki
homogenizowane, serki twarogowe ziarniste smakowe lub naturalne, koktajle na maslance, jogurcie,

kefirze, Actimel. Wedliny bez folii i ostonek, jajka bez skorupek.

— naciepto:
Wedlina (paréwka cienka), jajko gotowane, omlet z dodatkami, nalesniki, pierogi z owocami, pierogi
leniwe, tosty, tortille z warzywami i kurczakiem, owsianka, budyn, kaszka z dodatkiem owocow, racuchy,
placki twarogowe, placki bananowe. Nie dopuszcza sie planowanie kisielu. Wedliny bez folii i ostonek,

jajka bez skorupek.
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Do $niadania Il konieczne jest zapewnienie napoju gorgcego lub zimnego innego niz zaplanowanego na

pozostate positki w danym dniu zywionym. Il $niadanie w dekadzie 5 x wg zestawu z pieczywem, a 5 x na tzw.

stodko wg zatozen |l $niadania lub podwieczorku z uwzglednieniem zleconej diety.

OBIAD dwudaniowy:

W zestaw obiadowy powinny wchodzi¢ nastepujgce sktadniki :

Zupa sktadajgca sie zawsze z wloszczyzny podstawowej tj: marchew, korzen selera, por, korzen pietruszki
+ koper ogrodowy lub naé pietruszki. Zupa owocowa nie czesciej niz 2 x w miesigcu. W dni codzienne na
diete ogoding i tatwostrawng dwie rézne zupy, natomiast w weekendy i Swieta 1 rodzaj zupy dla wymienionych
diet.

Il danie

surowka lub satatka z warzyw gotowanych lub swiezych codziennie, a w weekend i dni swigteczne dwa
rodzaje w tym jedna gotowana i jedna swieza — dieta specjalistyczna do positku obiadowego dwa dodatki
warzywne codziennie

dodatek ziemniakow, kaszy, makaronow, ryzu zawsze z dodatkiem naci pietruszki lub koperku ogrodowego.
Zamawiajgcy wymaga zaplanowania do dania obiadowego kaszy, ryzu i makaronu 1x tygodniu (wybrany
produkt).

woda mineralna lub zZrédlana niegazowana z dodatkiem listkébw miety, plasterkdw swiezych owocow 3x
w tygodniu, lub kompot owocowy na bazie $wiezych/ mrozonych owocéw. Zamawiajgcy dopuszcza podaz

butelkowanej wody czystej, mineralnej lub zrédlanej niegazowanej o minimalnej pojemnosci 0,33 litra

W skiad Il dania obiadowego powinien wchodzié:

€0 najmniej 4 x na tydzien potrawa miesna (wieprzowina bez skory i kosci, mieso z piersi kurczaka i indyka
bez skéry i koéci, mieso z ud kurczaka bez skéry i kosci, wotowina bez kosci i skéry 1 x na 2 tygodnie)

co najmniej 1 x tygodniu potrawa z ryby (filet b/oSci i skory)

potrawy potmiesne i bezmiesne 2 x tyg. (pierogi z farszem oraz leniwe, knedle z owocami, zapiekanki, gotgbki,
krokiety, nalesniki, racuchy z jabtkiem, placki ziemniaczane, twarogowe, kopytka z sosem migesno —
warzywnym, kaszotto/ risotto/ makaron penne z miesem i warzywami, rollo panierowane z miesem i
warzywami, papryka/ cukinia faszerowana miesem mielonym i warzywami itp.). Zamawiajgcy wymaga, aby
potrawy bezmiesne na stodko byly zaplanowane w jadtospisie 1x w tygodniu (w kazdym tygodniu inna

potrawa, co hajmniej 1x w miesigcu nalesniki)

PODWIECZOREK

W zestaw podwieczorku powinny wchodzi¢ nastepujgce sktadniki:

ciastka sztukowe, ciasteczka kruche na wage

paluszki solone, z makiem, sezamem

krakersy rézne smaki, herbatniki, biszkopty, sezamki

wafle ryzowe, wafle andruty, crunchella, chrupki jaglane, kukurydziane
ptatki owsiane i inne, muesli

ciasta domowe pieczone

wyroby czekoladowe

owoce $wieze, musy owocowe
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— budyn, ryz, makaron, kisiel, kaszka manna z sokiem, owocami lub musami owocowymi podawane pacjentom
w oddziale na ciepto w salaterkach. Nie dopuszcza sie podazy tego typu dan na zimno.

— galaretki owocowe, panna cotta

— nalesniki, gofry, racuchy

— butka maslana, rogal z makiem, chatka drozdzowa z mastem o zawartosci 82 % ttuszczu oraz dodatkiem na
stodko (powidta Sliwkowe, dzem owocowy o zawartosci min. 40% owocow w roznych smakach
w opakowaniu jednostkowym min. 25g, miéd naturalny pszczeli w opakowaniu jednostkowym min. 25g)

— jogurty i serki homogenizowane naturalne i smakowe, maslanki, kefiry naturalne i smakowe, Actimel
naturalny i smakowy, koktajle na bazie maslanki, kefiru lub mleka

— soki owocowe 100 % , soki warzywne, soki pomidorowe tagodne, soki przecierowe warzywno-owocowe

— ciepte napoje typu kakao, kawa z mlekiem, mleko $wieze spozywcze o zawartosci 2 % th. z dodatkami (miéd,
cynamon).

Podwieczorek sktada¢ sie musi z minimum dwéch wybranych powyzej, pasujgcych do siebie produktéw/ potraw,

np. ciasteczka kruche + jogurt owocowy, kisiel z tartym jabtkiem + herbatniki, chatka z mastem i dzemem

+ mleko, serek homogenizowany + muesli

E) KOLACJAII

W zestaw kolacji drugiej dla diet specjalistycznych tj. cukrzycowa, w mukowiscydozie, tatwostrawna

bogatobiatkowa oraz inna na zlecenie lekarskie powinny wchodzi¢ nastepujgce sktadniki:

- herbata czarna, owocowa, ziotowa z dodatkiem cukru lub bez
- chleb pszenny, petnoziarnisty lub zytni Swiezy pokrojony

- masto extra min 82 % ttuszczu

- jeden dodatek biatkowy do pieczywa na zimno

- jeden dodatek warzywny.

Przez rézne dodatki do pieczywa na zimno nalezy rozumie¢:

Wedliny wysokiej jakosci, galantyny miesne i rybne z warzywami, sery twarogowe poittuste, topione, zéite,
light w plastrach, jajka gotowane, pasty jajeczne, pasty rybne, pasty twarogowe, pasty i pasztety z suchych
nasion roslin strgczkowych, satatki jarzynowe z dodatkiem biatkowym, jogurty, serki homogenizowane, serki
twarogowe ziarniste smakowe lub naturalne, koktajle na maslance, jogurcie, kefirze, Actimel. Wedliny bez
folii i ostonek, jajka bez skorupek

Do kolacji Il konieczne jest zapewnienie napoju gorgcego, innego niz zaplanowanego na pozostate positki w

danym dniu zywionym.

W zestaw kolacji drugiej dla pozostatych diet powinny wchodzié¢ nastepujgce skfadniki:

— Actimel, jogurt, kefir, maslanka, serek homogenizowany, ziarnisty lub twarogowy smakowe badz
naturalne,

— koktajl mleczno — owocowy na mleku, maslance, kefirze,

— baton zbozowy, wafle ryzowe, pieczywo chrupkie, herbatniki

— budyh, kasza manna, jaglana, owsianka lub ryz na mleku z owocami bgdZz musami owocowymi,

— owoce $wieze, musy owocowe
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— soki owocowe 100 % , soki warzywne, warzywno — owocowe lub pomidorowe tagodne.

IV Jakos¢ positkow

1.

Przygotowywane positki, dostarczane pacjentowi w oddziat, muszg by¢ swieze, z biezgcej produkcji dziennej,
bez dodatkowej obrobki technologicznej. Zamawiajgcy nie dopuszcza podazy produktéw i potraw

rozmrazanych, dopuszcza sie tylko mrozenie miesa, ryb, warzyw i owocow przed ich obrobka.

Positki muszg by¢ przygotowywane ze swiezych i naturalnych produktéw wysokiej jakosci, wykluczone jest
stosowanie suszu warzywnego, puree ziemniaczanego na bazie suszu, nie mogg by¢ uzyte produkty typu
instant oraz gotowe produkty (np. makaron zacierka, pierogi mrozone, klopsy, gotgbki itp.). Nie dopuszcza
sie stosowania zup i soséw z gotowych komponentéw proszkowych lub ptynnych (z wyjagtkiem zakwasu

buraczanego oraz na zurek).

Wedliny majg by¢ wysokiej jakosci, minimum 75% zawartosci miesa, mieso nie moze by¢ MMO (mieso
mechanicznie odkostnione). Dla pacjentow hospitalizowanych na oddziale onkologii/ hematologii wedliny
muszg posiada¢ minimum 90% zawarto$ci migsa. Sery zétte o wysokiej jakosci. Nie dopuszcza sie wyrobow
seropodobnych. Midd polski naturalny. Uzywanie wytgcznie masta swiezego extra min. 82 % tluszczu, a nie

produktéw mastopodobnych.

Potrawy miesne i pétmiesne majg by¢ wyprodukowane z mies w odpowiednim gatunku dla danej potrawy.

Dania z ryb wylgcznie z takich gatunkéw jak: miruna (trat pelagiczny), dorsz (m. Barentsa), makrela, toso$
hodowlany, tunczyk inny niz btekitnoptetwy. Dozwolone sg rowniez inne ryby z certyfikatem MSC. Kazde
uzycie innego gatunku ryby z certyfikatem musi by¢ zgtoszone do Zamawiajgcego w dniu poprzedzajgcym

wykonanie potrawy. Tylko po jego zatwierdzeniu dana ryba zostanie dopuszczona do produkcji.

Dostarczone pacjentom positki powinny:

— zawiera¢ prawidtowy smak, zapach, barwe, konsystencje

— by¢ apetyczne (smaczne i estetycznie wygladajgce)

— zawiera¢ prawidiowy sktad pod wzgledem wartosci odzywcze;j

— by¢ bezpieczne — nie zawiera¢ zagrozen biologicznych, mikrobiologicznych, fizycznych, chemicznych
— by¢ urozmaicone ze szczegdlnym uwzglednieniem owocow i warzyw

— miec¢ prawidtowg temperature, zgodng z wymogami HACCP.

Zamawiajgcy zastrzega sobie mozliwos¢ ztozenia reklamacji w przypadku stwierdzenia ztej jakosci positku
lub artykutéw spozywczych, nieprawidtowego sktadu jakosciowego i ilosciowego podanego positku, a takze
innych brakéw powodujgcych, Ze dostarczone positki lub artykuty spozywcze nie nadajg sie do spozycia lub
nie spetniajg wymagan okreslonych w umowie. Reklamacje bedag zgtaszane Wykonawcy telefonicznie lub
osobiscie w momencie wystgpienia uchybienia. Kazda nieprawidtowos$¢ zakwestionowanych positkdw musi
by¢ wymieniona, na koszt Wykonawcy w czasie do 45 minut od momentu zgtoszenia. Po przekroczeniu tego

czasu Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do natozenia kary zgodnie z zapisami umowy.
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8.

10.

11.

12.

13.

14.

15.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do kontroli, o kazdej porze dnia pracy kuchni, prawidtowosci

wykonywania przedmiotu zaméwienia w kazdym jego zakresie, a w szczegdlnoci:

e jakosci, gramatury i czystosci mikrobiologicznej positkow

e kontroli biezgcej produkcji potraw zgodnych z jadtospisem codziennym

e zgodnosci przygotowanego positku z jadtospisem dekadowym i codziennym
e stanu sanitarnego pomieszczen kuchni i sSrodkdw transportu

e zgodno$ci cyklu technologicznego z wymogami i zaleceniami

e zgodnosci temperatury dystrybuowanych potraw z wymogami HACCP

Positki powinny by¢ przygotowane zgodnie z zasadami higieny i bezpieczehAstwa pod nadzorem

wykwalifikowanego personelu Wykonawcy.

W jadtospisie artykuty spozywcze bez opakowania powinny zawiera¢ informacje okreslajgca rodzaj produktu
np. wedlina drobiowa o nazwie poledwica miodowa z miesa drobiowego. Nie dopuszcza sie samej nazwy

np. wedlina.

Termin przydatnosci do spozycia wszystkich dostarczonych produktéw w opakowaniach fabrycznych
zgodnie z zaleceniem producenta zamieszczonymi na opakowaniach jednostkowych. W przypadku
opakowania zbiorczego informacja od Wykonawcy na pismie z datg przydatnosci do spozycia. Produkty, z
ktérych przygotowywane sg positki/ potrawy muszg posiadaé prawidtowy termin przydatnosci ich do

spozycia.

Produkty w opakowaniach fabrycznych takie jak jogurty naturalne, owocowe, twarozki homogenizowane

naturalne, owocowe, soki itp. powinny zawiera¢ tablice wartosci odzywczych.

Zamawiajgcy dopuszcza do dystrybucji na oddziatach tylko jogurty, serki homogenizowane, ziarniste i inne
tego typu produkty w oryginalnych opakowaniach jednorazowych, szczelnie zamknietych, z prawidtowg
datg przydatnosci do spozycia. W przypadku dodatkéw do positku takich produktéw jak ketchup czy
musztarda rowniez wymagane jest wydawanie ich na oddziatach w oryginalnych opakowaniach

jednorazowych, szczelnie zamknietych o minimalnej gramaturze 10g.

W przypadku zakwestionowania jakosci ustugi przez stuzby sanitarne i roszczeh odszkodowawczych
kierowanych do Zamawiajgcego z tytutu zatru¢ pokarmowych, Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo regresu
do Wykonawcy.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo min. 2 x w roku spotkania z Wykonawcg w celu ewentualnych zmian i
korekt w zywieniu dzieci i mtodziezy spowodowanych nowymi zaleceniami lub/i wytycznymi dotyczgcymi ich
zywienia. W spotkaniu uczestniczyé bedzie min. ze strony Zamawiajgcego Dyrektor d/s Lecznictwa oraz

osoby nadzorujgce wykonanie umowy.

V Opracowanie jadlospisow
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1. Wykonawca zobowigzany bedzie do sporzadzania jadtospisow dekadowych przez dietetyka Wykonawcy
z uwzglednieniem sezonowosci i positkow tradycyjnych w okresie swiat. Positki nie mogg sie powtarzaé
przez okres 10 dni, obowigzuje tzw. ,,dekadéwka”. Oznacza to, ze Zamawiajgcy wymaga, by w jadtospisie
dekadowym zaden z produktéw oraz potraw stanowigcych positek dla kazdego rodzaju diet nie powtarzat
sie w przeciggu kolejnych 10 dni np. poledwica sopocka zaplanowana na $niadanie nie moze si¢ juz
powtdrzyé na ten positek w ciggu kolejnych 10 dni. Zapis ten dotyczy: dodatkéw biatkowych oraz dodatkow
warzywnych do | i Il SN, a takze | i Il KOL, ponadto takze zup, Il dania, suréwki, satatki i warzyw gotowanych
oraz napoju do obiadu, a takze podwieczorku. Zamawiajgcy dopuszcza opracowywanie jadtospisu
dekadowego na druku Zamawiajgcego badz na innym zaproponowanym przez Wykonawce druku, tylko po
pisemnej, wczesniejszej zgodzie dietetyka Zamawiajgcego zawierajgcego zatgcznik druku jadtospisu. Wzor
jadtospisu dekadowego dostepny u dietetyka nadzorujgcego umowe ze strony Zamawiajgcego.
Zamawiajgcy dopuszcza wylgcznie jadtospis dekadowy przesytany elektronicznie z wykorzystaniem

formatéw: doc., docx., umozliwiajgcym jego dalszg edycje.

2. Wykonawca ma obowigzek przedstawi¢ jadtospis dekadowy do zaakceptowania przez upowaznionego
przedstawiciela Zamawiajgcego najpdzniej na 10 dni roboczych przed terminem jego obowigzywania.
Zamawiajgcy zawsze ma mozliwos¢ zmiany kazdego, zaplanowanego przez Wykonawce produktu, potrawy,
positku. Po wprowadzeniu zmian i akceptacji jadtospisu dekadowego dietetyk Zamawiajgcego przekazuje
go mailowo dietetykowi ze strony Wykonawcy najpézniej na 3 dni przed okresem obowigzywania jadtospisu.
W przypadku braku zgtoszonych zastrzezeh ze strony Zamawiajgcego dot. zaplanowanego jadtospisu
dekadowego w wyznaczonym terminie jadtospis traktuje sie jako zaakceptowany przez Zamawiajgcego.

Tylko jadtospis zatwierdzony przez dietetyka Zamawiajgcego zostanie dopuszczony do wykonania.

3. Jadiospis dekadowy wysytany elektronicznie do dietetyka Zamawiajgcego za potwierdzeniem odbioru, do

godziny 13 w dni pracy dietetyka. W wyjgtkowych sytuacjach forma papierowa z imienng pieczatkg obu stron.

4. Jadtospisy szczegdtowe, codzienne na dzien nastepny muszg by¢ dostarczane do osoby nadzorujgcej
umowe ze strony Zamawiajgcego z min. 2 dniowym wyprzedzeniem z podziatem na diety opisane ponizej
w punkcie 6. Jadtospis codzienny na sobote i niedziele dostarczany bedzie w pigtek. Wzér jadtospisu
codziennego dostepny u dietetyka nadzorujgcego umowe ze strony Zamawiajgcego. Zamawiajacy wyraza
zgode na przedstawienie przez Wykonawce wtasnego wzoru jadiospisu codziennego, 2 tygodnie przed
terminem rozpoczecia realizacji umowy i wdrozenie go jedynie po pisemnej akceptacji przez

Zamawiajgcego.

5. Wykonawca zobowigzany jest do dostarczania codziennie w dniach pracy dietetyka Zamawiajgcego,
a w weekendy i Swieta w ostatni dzien pracy podpisanych przez osobe sporzgdzajgcg jadtospisy szczegotowe

/codzienne.

6. W jadtospisie szczegétowym codziennym muszg byé uwzglednione nastepujgce diety: ogdlna, tatwostrawna,
tatwostrawna z ograniczeniem ttuszczu, tatwostrawna bogatobiatkowa, w mukowiscydozie, przetarta/
matego dziecka, plynna wzmocniona/ miksowana, ubogoenergetyczna/ odchudzajgca, cukrzycowa/
z ograniczeniem fatwo przyswajalnych weglowodanéw, bezglutenowa, wegetarianska, bezmleczna, bez
laktozy wraz z okresleniem gramatury potraw/ produktéw spozywczych, uwzgledniajgcych racje pokarmowe

i wartosci odzywczej diety. Zamawiajgcy ma prawo zazgda¢ od Wykonawcy jadtospisu szczegdtowego na
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inng diete ujeta w zapotrzebowaniu zywno$ciowym lub wyzej wymieniong diete o zmienionej wartosci
odzywczej (np. w mukowiscydozie) wraz z gramaturg potraw/ produktéw spozywczych oraz jej wartoscig

odzywcza.

7. Dostarczanie jadtospiséw codziennych w oddziaty z poszczegélnymi dietami odbywaé sie bedzie przez
Wykonawce tgcznie z dostawg | $niadania danego dnia do poszczegdélnych wszystkich kuchenek oddziatow
szpitala. Jadtospis powinien by¢ umieszczony na desce z klipem A4 . Deske zapewni Wykonawca, na kazdy
oddziat, kolor deski jak najbardziej zblizony do kolorystyki kuchenki oddziatowej, a w razie zniszczenia itp. wg

potrzeb wymieniana jest przez Wykonawce na nowa.

8. Wykonawca w dni robocze droga elektroniczng do godziny 13 % bedzie dostarczat osobie nadzorujgcej ze
strony Zamawiajgcego jadtospis dla diety cukrzycowej na nastepny dzien (do korekty bgdz zatwierdzenia)
z opisem kazdego positku na produkty zgodnie z jadtospisem codziennym oraz dekadowym, gramature
i wyliczone wartosci wymiennikéw weglowodanowych (WW) i wymiennikow biatkowo — ttuszczowych (WBT).
W dni robocze do godziny 7% dietetyk ze strony Wykonawcy dostarczy aktualng rozpiske na dany dzien (w
przypadku wystgpienia jakichkolwiek zmian), natomiast w pigtek do godziny 12° Wykonawca przekaze
rozpiske na dni wolne od pracy, w tym weekend. Wartosci WW zostang podane wraz ze zgtoszeniem pacjenta
do zywienia przez pielegniarke z oddziatu lub osobe nadzorujgcg ze strony Zamawiajgcego. Dietetyk
Wykonawcy ma obowigzek dostarczy¢ na kazdy dzien tygodnia (w pigtek na weekend) wszystkim pacjentom
na diecie cukrzycowej kopie wyliczonego na WW i WBT jadtospisu codziennego, zatwierdzonego przez
dietetyka Zamawiajgcego, zawierajgcego tylko jadtospis danego pacjenta. Wzoér rozpiski dostepny u dietetyka

nadzorujgcego umowe ze strony Zamawiajgcego.

9. Dla diety bogatobiatkowej, w mukowiscydozie i innej o zwiekszonej zawartosci biatka w diecie niezbedne jest
zaplanowanie w kazdym positku w jadtospisie codziennym produktéow bedacych zrédtem petnowartosciowego

biatka tj. miesa, ryb, jaj, mleka i produktéw mlecznych oraz nasion roslin strgczkowych.

10. Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania zmiany jadtospisu bez podania powodu. Wykonawca w trybie

natychmiastowym ma obowigzek zastosowac sie do tych zmian.

VI DYSTRYBUCJA POSILKOW

1. Wykonawca zobowigzany jest do dostarczenia positkéw do poszczegdlnych oddziatéw zgodnie z ustalonym

harmonogramem. Dopuszcza sie zmiany i korekty w ustaleniach Stron.

— | $niadanie: godz. 7:30 — 8:15
Pierwszy bemar : Oddziat Pediatrii, Endokrynologii i Diabetologii, Oddziat Otolaryngologii, Audiologii

i Foniatrii Dzieciece;.
Drugi bemar: Oddziat Chirurgii Dzieciecej, Oddziat Pediatrii Onkologii Hematologii i Reumatologii.

Trzeci bemar : Oddziat Neurologii Dzieciecej, Oddziat Neurochirurgii Dzieciecej, Oddziat Pediatrii i

Kardiologii , Oddziat Patologii Noworodka.
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Czwarty bemar : Oddziat Pediatrii, Pneumonologii i Alergologii z Pododdziatem Niemowlecym, Oddziat

Anestezjologii i Intensywnej Terapii Dzieciece;j.

— Il $niadanie: godz. 10:00 — 10:30 Oddziat Pediatrii, Endokrynologii i Diabetologii, Oddziat Pediatrii,

Pneumonologii i Alergologii z Pododdziatem Niemowlecym + inny wg zapotrzebowania

— Obiad: godz. 12:30 — 13:15
Pierwszy bemar: Oddziat Pediatrii, Endokrynologii i Diabetologii, Oddziat Otolaryngologii, Audiologii

i Foniatrii Dzieciece;.

Drugi bemar: Oddziat Chirurgii Dziecigecej, Oddziat Pediatrii Onkologii Hematologii i Reumatologii.

Trzeci bemar: Oddziat Neurologii Dzieciecej, Oddziat Neurochirurgii Dzieciecej, Oddziat Pediatrii i
Kardiologii, Oddziat Patologii Noworodka.

Czwarty bemar: Oddziat Pediatrii, Pneumonologii i Alergologii z Pododdziatem Niemowlecym , Oddziat

Anestezjologii i Intensywnej Terapii Dzieciecej .

— Podwieczorek: godz. 15:00 — 15:30

Oddziat Pediatrii, Endokrynologii i Diabetologii, Oddziat Otolaryngologii, Audiologii i Foniatrii Dzieciecej,
Oddziat Neurochirurgii Dziecigcej, Oddziat Otolaryngologii, Audiologii i Foniatrii Dzieciecej, Oddziat Chirurgii
Dzieciecej, Oddziat Pediatrii Onkologii Hematologii i Reumatologii, Oddziat Neurologii Dzieciecej, Oddziat
Pediatrii i Kardiologii , Oddziat Patologii Noworodka, Oddziat Pediatrii, Pneumonologii i Alergologii z

Pododdziatem Niemowlecym , Oddziat Anestezjologii i Intensywnej Terapii Dzieciece;.

— | Kolacja + Il Kolacja dla innych diet niz specjalistyczne: godz. 17:30 — 18:20
Pierwszy bemar: Oddziat Pediatrii, Endokrynologii i Diabetologii, Oddziat Otolaryngologii, Audiologii

i Foniatrii Dzieciece.

Drugi bemar: Oddziat Chirurgii Dziecigecej, Oddziat Pediatrii Onkologii Hematologii i Reumatologii.

Trzeci bemar: Oddziat Neurologii Dzieciecej, Oddziat Neurochirurgii Dzieciecej, Oddziat Pediatrii
i Kardiologii , Oddziat Patologii Noworodka.

Czwarty bemar: Oddziat Pediatrii, Pneumonologii i Alergologii z Pododdziatem Niemowlecym , Oddziat

Anestezjologii i Intensywnej Terapii Dziecigcej.

— Il Kolacja diety specjalistyczne: godz. 20:00 — 20:45 Oddziat Pediatrii, Endokrynologii i Diabetologii,

Oddziat Pediatrii, Pneumonologii i Alergologii z Pododdziatem Niemowlecym + inny wg zapotrzebowania.

W weekendy i dni $wigteczne Zamawiajgcy zezwala Wykonawcy na dystrybucje positkdw z wykorzystaniem
trzech wézkéw bemarowych z zachowaniem godzin positkéw wedtug powyzszego harmonogramu. W
przypadku zwiekszonego zapotrzebowania na prosbe Zamawiajgcego Wykonawca ma obowigzek w w/w
dni dostarcza¢ positki zgodnie z podziatem obowigzujgcym w dni robocze. W weekendy i dni swigteczne

Zamawiajgcy dopuszcza nastepujgcy podziat:

Pierwszy bemar: Oddziat Pediatrii, Endokrynologii i Diabetologii, Oddziat Otolaryngologii, Audiologii

i Foniatrii Dzieciece.
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Drugi bemar: Oddziat Chirurgii Dzieciecej, Oddziat Pediatrii Onkologii Hematologii i Reumatologii, Oddziat
Anestezjologii i Intensywnej Terapii Dzieciecej

Trzeci bemar: Oddziat Pediatrii, Pneumonologii i Alergologii z Pododdziatem Niemowlecym, Oddziat
Neurologii Dzieciecej, Oddziat Neurochirurgii Dzieciecej, Oddziat Pediatrii i Kardiologii, Oddziat Patologii
Noworodka.

Dystrybucja powinna odbywac¢ sie w odpowiednio przeznaczonych do tego celu bemarach oznakowanych
nazwg oddziatu, pojemnikach termoizolacyjnych wykonanych z tworzywa zabezpieczajgcego positki przed
wylaniem i schiodzeniem z odpowiednim atestem. Dowdz positkdw odbywa sie wylgcznie w bemarach,
dopuszcza sie transport positkdw Il $niadania, podwieczorku i Il kolacji na wézkach kelnerskich zachowujgc
wszystkie niezbedne warunki umowy. Zamawiajgcy nie dopuszcza przewozenia naczyn stotowych, kubkéw i
sztuécow oraz innego sprzetu niezbednego do wydania positkbw na oddziatach szpitalnych bez ich
wczesniejszego zabezpieczenia przed ich zabrudzeniem, zanieczyszczeniem, zakazeniem. Zamawiajgcy
zada, by wyzej wymienione naczynia byty odpowiednio przechowywane w trakcie ich transportu bemarem z

kuchni ogélnej na oddziat szpitalny.

3. Bemary z positkami na oddziaty rozwozg pracownicy Wykonawcy w wyznaczonych przez Zamawiajgcego
godzinach. W jednostkowych przypadkach na wniosek osoby nadzorujgcej u Zamawiajgcego godziny
positkdw mogg ulec przesunieciu. Kazdy pracownik Wykonawcy obstugujacy oddziat przed przystgpieniem
do wydawania positku powinien zapoznaé sie z obowigzujgcym w szpitalu na danym oddziale tzw.
rozdzielnikiem positkdw, w ktérym sg umieszczone wszystkie niezbedne informacje do identyfikacji pacjenta i

okreslonej dla niego diety. Dystrybucjg positkdw w oddziale zajmuje sie pracownik Wykonawcy.

4. Diety specjalistyczne otrzymujg Il kolacje zgodnie z powyzszym harmonogramem. Wyjgtek stanowi dieta
tatwostrawna bogatobiatkowa na oddziale Chirurgii Dzieciecej, gdzie Il kolacja jest wydawana wraz z | kolacja.
Dla pozostatych diet, innych niz specjalistyczne Il kolacja wydawana jest przez pracownikéw Wykonawcy wraz

z | kolacja.

5. Pomiar temperatury dan i napojéw gorgcych wykonuje Wykonawca, a zapis bedzie przekazywany drogg
elektroniczng 1 x tygodniu do dietetyka Zamawiajgcego. W razie wystgpienia dziatan niepozgdanych na
biezgco Wykonawca poinformuje o nich Zamawiajgcego. Wykonawca zapewnia prowadzenie dokumentaciji

dot. temperatury positkdbw zgodnie z zapisami HACCP.

6. Temperatura dostarczanych w oddziaty positkbw powinna wynosi¢: dla potraw poddawanych obrébce
termicznej, serwowanych na gorgco: zupy temp. minimum 75°C, Il dania temp. minimum 63°C, napoje
gorace (herbata, kawa zbozowa, kakao, mleko itp.) temp. minimum 80°C, dla potraw serwowanych na zimno

(wedliny, suréwki, desery, sosy zimne, chiodniki) temp. + 4°C

7. Indywidualne naczynia tj. tace zywieniowe/ jednorazowe opakowania, wraz z zastawg oraz inne naczynia
transportowe, w ktérych pakowana jest zywnos¢, majg by¢ czyste, bez uszkodzen, nie zakamienione, bez

znaczgcych zmian fizycznych mogacych przyczynic sie do zagrozenia epidemiologicznego.

8. Odpady pokonsumpcyjne w oddziale bedg odbierane przez Wykonawce wraz z brudnymi naczyniami,

sztuécami i innymi przedmiotami stuzgcymi do stosowania i przechowywania zywnosci z oddziatéw szpitala.
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Wykonawca zapewni we wtasnym zakresie ich mycie i dezynfekcje zgodnie z zasadami i przepisami
sanitarnymi, mikrobiologicznymi. Gromadzenie i utylizacja odpadéw zgodnie z przepisami prawa. Umowa
na odbiér odpadéw wytwarzanych przez Wykonawce musi by¢ dostarczona do wyznaczonej osoby ze strony
Zamawiajgcego, najpdzniej na 7 dni przed rozpoczeciem swiadczenia ustugi zywieniowej przez Wykonawce
badz 7 dni przed konczacg sie aktualng umowg. Odpady pokonsumpcyjne odbierane bedg zgodnie z umowg
miedzy stronami. Po kazdorazowym odbiorze odpaddéw pokonsumpcyjnych Wykonawca dostarczy
wyznaczonej osobie ze strony Zamawiajgcego kopie potwierdzong za zgodnoscig z oryginatem Karty
Przekazania Odpadu. Takg samg dokumentacje przekaze kazdorazowo dietetykowi nadzorujgcemu umowe

ze strony Zamawiajgcego.

9. Nie pézniej niz w ciggu 1 godziny po dystrybucji positku (zgodnie z harmonogramem) bemary wraz innymi
naczyniami i resztkami pokonsumpcyjnymi muszg by¢ zabrane z oddziatu przez pracownikéw Wykonawcy.
Wykonawca przez caly okres trwania umowy do odbioru naczyn po positkach oraz odpadow
pokonsumpcyjnych bedzie dysponowat i korzystat z opisanych powyzej wézkéw. Pracownik Wykonawcy
obstugujacy oddziat musi przejs¢ przez kazda sale oddziatu i pozbiera¢ wszystkie naczynia, na ktérych wydat

positki. Nie dopuszcza sie pozostawianie naczyn na salach po 1 godzinie od dystrybuciji positku. Poza salami

pracownik sprawdza tez kuchenke oddziatowg z czescig brudng i zmywalnia, i tez zabiera pozostawione tam

naczynia i sztucce.

10. Wykonawca zobowigzany jest zapewni¢ pracownikom realizujgcym przedmiot zamowienia estetyczne,
jednolite ubrania robocze, identyfikatory imienne, sprzet ochrony osobistej oraz odziez roboczg i ochronng
wymagang do pracy na danym stanowisku, zapewniajgcg wykonywanie pracy zgodnie z przepisami bhp,
sanitarno-higienicznymi, itp. oraz nadzorowag, instruowac i szkoli¢ osoby biorgce udziat w przygotowaniu
positkéw i ich dystrybucji na oddziaty oraz do pacjenta w zakresie zasad przestrzegania higieny, odpowiednio

do wykonywanej pracy m.in:

— osoba obstugujgca oddziat: stréj mundurkowy w jednakowym kolorze, petne nakrycie gtowy oraz biate
jednakowe obuwie.

— osoby pracujgce na kuchni: kompletny biaty stréj (spodnie/spddnica) z bluzg kucharskg, bawetnianym T-
shirtem lub bluzkg Polo, bawetniane zapaski, petne nakrycie glowy oraz biate jednakowe obuwie.

— Zamawiajgcy dopuszcza w okresie Swigt dodatkowg czes¢ ubioru, po uzgodnieniach obu stron tzn.
w okresie Swigt Bozego Narodzenia zamawiajgcy dopuszcza element $wigteczny stroju.

11. Na terenie kuchni ogdlnej Wykonawca wyznaczy miejsce np.: szafke, ktdérg zaopatrzy i sukcesywnie bedzie
uzupetniat w:

— apteczke do pierwszej pomocy,

— zestaw odziezy ochronnej jednorazowej dla 0séb kontrolujgcych np.: sanepid itp.

12. Wykonawca zobowigzany jest zatrudnic¢ przy swiadczeniu ustug zywieniowych wytgcznie osoby spetniajgce
wymagania zdrowotne okreslone przepisami o chorobach zakaznych i zakazeniach. Pracownicy winni

posiadac aktualne badania sanitarne obowigzujgce w zywieniu.

13. Wszystkie Srodki higieniczne tj ptyny, mydta, reczniki papierowe itp. ustalone wspdlnie ze specjalistg ds.

epidemiologii i higieny ze strony Zamawiajgcego, dopuszczone do uzytku tylko po jego akceptacji.
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14.

15.

16.

17.

Wykonawca przez caly okres trwania umowy, w miejscu jej realizacji, jest zobowigzany dysponowac

niezbedna, fachowg i wykwalifikowang kadrg do nalezytego wykonania ustugi:

— dysponuje co najmniej 1 dyplomowanym dietetykiem z wyksztatceniem wyzszym kierunkowym, z co
najmniej 5-letnim doswiadczeniem w zbiorowym zywieniu, w tym dzieci na oddziatach dzieciecych
w zaktadach opieki zdrowotnej, sporzgdzajgcego jadtospisy z podzialem na diety zgodnie z
obowigzujgcg u Zamawiajgcego nomenklaturg diet oraz sprawujgcego codzienny nadzér nad jakoscig
sporzgdzanych positkdw dla Zamawiajgcego. Dietetyk musi dodatkowo spetnia¢ wymagania okreslone
w aktualnie obowigzujgcym Rozporzadzeniu Ministra Zdrowia z dnia 10 lipca 2023 r. w sprawie
kwalifikacji wymaganych od pracownikéw na poszczegélnych rodzajach stanowisk pracy w podmiotach
leczniczych niebedgcych przedsiebiorcami (Dz.U.2023 r. poz. 1515) .

— dysponuje co najmniej 1 osobg, ktéra posiada udokumentowane co najmniej 3-letnie doswiadczenie na
stanowisku kierowniczym (szef kuchni lub jego zastepca) w zbiorowym zywieniu, w tym dzieci na
oddziatach dzieciecych w zaktadach opieki zdrowotnej, sprawujacego codzienny nadzér nad jakoscig
sporzgdzanych positkéw dla Zamawiajgcego.

— dysponuje min. 3 osobami na stanowisku kucharza, legitymujgcymi sie wyksztatceniem o profilu
zwigzanym z gastronomiag, w tym co najmniej 1 osobg posiadajgcg minimum 5-letnie doswiadczenie
w pracy w zbiorowym zywieniu, w tym dzieci na oddziatach dzieciecych w zaktadach opieki zdrowotnej.

— osoby odpowiedzialne za dystrybucje positkdbw w szpitalu powinny mie¢ udokumentowane
doswiadczenie w pracy przy dystrybucji positkébw w zaktadach opieki zdrowotnej (Wykonawca sam
okresla ilo$¢ osob, ktora jest w stanie dostarczy¢ i rozdac positki na oddziatach w okreslonym przedziale
czasowym).

Zamawiajgcy wymaga, aby wszystkie osoby realizujgce ustuge zywienia postugiwaty sie jezykiem polskim

w sposob komunikatywny. Pracownicy Wykonawcy sg zobowigzani do komunikacji z Zamawiajgcym

w jezyku polskim.

Zamawiajgcy wymaga, aby wskazany dietetyk oraz szef kuchni byli obecni_w miejscu realizacji ustugi we

wszystkie dni robocze w godzinach pracy Dietetyka Zamawiajgcego.

Wykonawca zobowigzany jest do $wiadczenia ustugi utrzymywania czystosci, mycia i dezynfekcji

odpowiednimi srodkami sprzetu tj. lodéwki, czajniki bezprzewodowe, kuchenki mikrofalowe oraz

podgrzewacze do mieszanek mlecznych /wody/herbaty znajdujgce sie w kuchenkach oddziatowych zgodnie

z zasadami GHP. Do obowigzkéw Wykonawcy nalezy wykonywanie mycia i dezynfekcji sprzetu

znajdujgcego sie w kuchenkach oddziatowych wg ponizszego harmonogramu:

— lodéwki - mycie codziennie 1 x czedci zewnetrzne, 2 x czesci wewnetrzne - preparatem myjgco-
dezynfekujgcym, rozmrazanie i inne wytyczne zgodnie z instrukcjg obstugi

— podgrzewacze - mycie 2 x dziennie czesci zewnetrzne i wewnetrzne- preparatem myjgco-
dezynfekujgcym

— czajniki bezprzewodowe - mycie 2 x dziennie czesci zewnetrzne, odkamienianie 2 x tygodniu

— kuchenki mikrofalowe - mycie 2 x dziennie czesci zewnetrzne i wewnetrzne - preparatem myjgco-

dezynfekujgcym.
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KUCHNIA MLECZNA

Przedmiotem zamowienia jest:

Swiadczenie ustug zywienia niemowlat oraz dokarmiania dzieci do 3 roku zycia hospitalizowanych

w Wojewoddzkim Szpitalu Dzieciecym im. J. Brudzinskiego w Bydgoszczy.

Produkcja i dostarczenie calodziennego zywienia niemowlat i dokarmiania dzieci do 3 roku zycia

hospitalizowanych w szpitalu Zamawiajacego

1. Ustuga przygotowania positkdw dla niemowlat i dzieci do 3 roku zycia Wojewddzkiego Szpitala Dzieciecego
w Bydgoszczy musi by¢é wykonywana zgodne z zaleceniami Gtéwnego Inspektora Sanitarnego i Instytutu
Zywnosci i Zywienia w sprawie norm wyzywienia i zywienia jakie obowigzujg z zamknietych zaktadach
zywienia zbiorowego oraz z godnie z ustawg z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i

zywienia (Dz. U. z 2023 r. poz. 1448).

2. Przewidywana liczba ,,osobodni” na 24 miesiecy - 13 800 przy czym termin ,osobodzien” w kuchni
mlecznej jest okresleniem umownym wskazujgcym liczbe zywionych niemowlat i dzieci do 3 roku zycia

w okresie trwania umowy.

3. Wszystkie elementy wykonywanej ustugi muszg by¢ zgodne z zasadami GHP i GMP oraz Systemu Analizy
Ryzyka i Kontroli Punktéw Krytycznych (HACCP).

4. Wykonawca zobowigzany jest wykonywac¢ przedmiot ustug nieprzerwanie przez caty czas trwania umowy,
CO 0znacza zapewnienie ciggtego i catodziennego wyzywienia przez wszystkie dni tygodnia bez wzgledu na

to czy sg to dni robocze czy dni wolne od pracy.
5. Wykonawca musi bezwzglednie zapewni¢ ciggto$¢ zywienia pacjentéw Wojewoddzkiego Szpitala
Dzieciecego przez wszystkie dni w roku bez wzgledu na okolicznosci zalezne lub niezalezne od niego np.

awarie sprzetu itp.

6. Wykonawca w ramach zawartej umowy nie ma prawa wykonywac¢ ustug w zakresie zywienia podmiotéw

zewnetrznych.

7. Wpykonawca zobowigzany bedzie do stosowania aktualnego schematu zywienia niemowlgt opracowanego

przez Narodowy Instytutu Zdrowia Publicznego i Instytut Zywnosci i Zywienia.
8. Woykonawca bedzie przygotowywat positki dla niemowlgt oraz dzieci do 3 roku zycia hospitalizowanych w
Wojewddzkim Szpitalu Dzieciecym wg obowigzujgcych zatgcznikéw do umowy tj. zatgcznik nr 3.1 do OPZ

— Tablice asortymentowe kuchni mlecznej.

Tablica asortymentowa nr 1 - Mieszanki mleczne
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

Mleko poczatkowe dla niemowlgt od urodzenia gotowe do spozycia ptynne, mleko nastepne 2 i 2R dla
niemowlat powyzej 6 m — ca zycia w proszku.

Tablica asortymentowa nr 2 - Herbatki

Herbatki : instant ,saszetki itp.

Tablica asortymentowa nr 3 - Zywnos$é dietetyczna

Zupki, obiadki, desery, przetwory zbozowe, soki.

Ustugi Swiadczone przez Wykonawce obejmujg przygotowanie:

- mieszanki mlecznej modyfikowanej nastepnej z dodatkiem kleju ryzowego

- mieszanki mlecznej modyfikowanej nastepnej

- kaszki ryzowo - owocowe na mleku i wodzie

- herbatki

- kleiki, kaszki

- mieszanki specjalistyczne dostarczane przez pielegniarke na zlecenie lekarskie
- przegotowang wode

- inne Dietetyczne Srodki Specjalnego Przeznaczenia Zywieniowego dostarczone przez Zleceniodawce

Zamawiajgcy wymaga przygotowania positkdw na bazie zalecen producenta umieszczonych na oryginalnym

opakowaniu jednostkowym.

Mieszanki mleczne dostarczone na oddziaty szpitalne z Kuchni Mlecznej sg gotowe do spozycia. W razie
potrzeby pracownik Kuchni Mlecznej Wykonawcy umieszcza mieszanki w podgrzewaczu znajdujgcym sie

w kuchence oddziatowe;j.

Mieszanki pasteryzowane, odpowiednio opisane, po dostarczeniu w oddziat, powinny zosta¢ umieszczone
przez pracownika Wykonawcy, obstugujacego oddziat w lodéwce znajdujgcej sie w kuchence oddziatowej,
przeznaczonej do przechowywania mieszanek w temperaturze od 0 do 4 st. C.

Przygotowane mieszanki do karmienia na godzine miedzy 24 a 6 rano nastepnego dnia nalezy pasteryzowaé
i wydac z ostatnig godzing wydawania z kuchni mlecznej mieszanek tj. o godzinie 18:00 lub w razie sytuacji

przygotowania wiekszej ilosci mieszanek, dopuszcza sie pasteryzacje mieszanek do godz. 15.

Herbatke i napary ziotowe np. z rumianku kuchnia mleczna Wykonawcy wydaje w dwdch porcjach,

w godzinach: 9i 18 lub w innych godzinach, uzgodnionych pomiedzy stronami.

Wszystkie produkty Kuchni Mlecznej zamawiane przez pielegniarke oddzialowg - zaopatrywanie
w niezbedne towary zgodnie ze specyfikacjg kuchni mlecznej, tacznie z mlekiem modyfikowanym RTF 1,
odbywac sie bedzie 1 x tygodniu na druku zamoéwienia. Wypetniony druk pielegniarka dostarcza dietetykowi
Wykonawcy, a po jego zatwierdzeniu, dietetyk przekazuje druk pracownikowi kuchni mlecznej i na tej
podstawie zostaje wydany towar na biezgco. Oryginaty drukéw dietetyk Wykonawcy przekazuje dietetykowi
nadzorujgcemu umowe ze strony Zamawiajgcego w celu rozliczenia produktéw w miesiecznej fakturze. Do

kazdego ,,stoiczka” Wykonawca wyda bez ponoszenia kosztéw Zamawiajgcego jednorazowg tyzeczke
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16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

opisang wg zatgcznika do umowy — Tablice asortymentowe kuchni mlecznej — zatacznik nr 3.1 do OPZ,

tablica nr 5.

Wszystkie produkty Kuchni Mlecznej zamawiane przez pielegniarke oddziatowag/koordynujgca zostajg po
zatwierdzeniu przez dietetyka Wykonawcy dostarczone w oddziat przez pracownika Kuchni Mlecznej
Wykonawcy. Pracownik pozostawia zamoéwione produkty Kuchni Mlecznej w punkcie pielegniarskim
oddziatu lub innym wskazanym miejscu przez pielegniarke oddzialowa/ koordynujgcg jednoczesnie

informujac personel o dostawie zamoéwionych produktéw Kuchni Mlecznej.

Wykonawca przez caty okres umowy zobowigzuje sie do wymiany sprzetu i naczyn niezbednych do

prawidtowej realizacji zamowienia.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do korekty ilosci zamawianych positkdw i dokarmiania z mozliwoscig
zmiany w godzinach pracy kuchni mlecznej szczegdlnie w przypadkach:
— masowych przyje¢ np.: z powodu zatrucia w ztobku, epidemii lub katastrofy

— z uwagi na zmiane diety zwigzang ze wskazaniami medycznymi

Wykonawca jest zobowigzany do pobierania i przechowywania prébek produkowanych mieszanek zgodnie
z wymogami Rozporzgdzenia Ministra Zdrowia z dnia 17 kwietnia 2007 r. w sprawie pobierania
i przechowywania probek zywnosci przez zaktad zywienia zbiorowego typu zamknietego (DZ. U. Nr 80

poz.545) w/w czynnosci powinny by¢ odpowiedni udokumentowane i udostepnione Zamawiajgcemu.

W  przypadku zakwestionowania jakosci ustugi przez stuzby sanitarne i roszczen odszkodowawczych
kierowanych do Zamawiajgcego z tytutu zatrué¢ pokarmowych, Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo regresu

do Wykonawcy.

Wykonawca zobowigzany jest do przestrzegania obowigzujgcych przepiséw w zakresie unieszkodliwienia

odpadow pokonsumpceyjnych, zgodnych z obowigzujgcymi aktami prawnymi w tym zakresie.

Wykonawca ma prowadzi¢ dokumentacje ewidencji wydawanych positkéw z podziatem na rodzaj i ilos¢
wydanych produktow/positkbw na oddzialy szpitalne, ktérg bedzie monitorowat wspodlnie z osobg

nadzorujgca ze strony Zamawiajgcego.

Zgtaszanie zapotrzebowania Zzywieniowego dla pacjentéw Kuchni Mlecznej odbywac sie bedzie
telefonicznie. Ranne zapotrzebowanie z oddziatu pielegniarka Zamawiajgcego poda do godziny 7:15,
a pozostate positki i korekty na biezgco do godz. 17:15, uwzgledniajgc zlecenia lekarskie, wypisy pacjentéw
ze szpitala i nowo przyjetych pacjentow. Zamodwienie bedzie realizowane wg obowigzujgcego
u Zamawiajgcego druku. Kopie druku uzupetnionego o korekty po dniu zywionym Wykonawca przekaze
dietetykowi nadzorujgcemu umowe ze strony Zamawiajgcego. W dni wolne od pracy oraz swieta przekaze

druk w pierwszy dzien pracy dietetyka Zamawiajgcego.
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24,

25.

26.

27.

28.

29.

30.

31.

32.

33.

Druk zapotrzebowania zywnosciowego Kuchni Mlecznej dostepny u dietetyka nadzorujgcego umowe ze

strony Zamawiajgcego .

Transportem mieszanek z Kuchni Mlecznej Wykonawcy do kuchenek oddziatowych Zleceniodawcy zajmuje

sie pracownik Kuchni Mlecznej Wykonawcy.

Pracownicy Wykonawcy zatrudnieni w Kuchni Mlecznej wykonujg tylko i wytgcznie obowigzki zwigzane z
realizacjg ustugi zywienia niemowlat oraz dzieci do 3 roku zycia hospitalizowanych w Wojewddzkim Szpitalu

Dzieciecym w Bydgoszczy.

Dostarczanie positkéw z Kuchni Mlecznej na oddzialy szpitalne odbywac sie bedzie w pojemnikach
przystosowanych do przenoszenia zywnos$ci. Pojemniki muszg by¢ wyposazone w pokrywy. Pojemniki
powinny zapewni¢ odpowiednie warunki sanitarno - higieniczne obowigzujgce w zbiorowym zywieniu -
kuchni mlecznej oraz zabezpieczac¢ przed wylaniem sie przygotowanej zywnosci. Pojemniki z pokrywg majag
posiadac atest dopuszczajacy produkt do kontaktu z zywnoscig. Atest powinien by¢ widoczny na pojemniku,

powinny spetnia¢ normy zawarte w aktualnych aktach prawnych w tym zakresie.

Wykonawca zapewni Kuchni Mlecznej odpowiednig ilo$¢ pojemnikéw do transportu mieszanek i odbioru
butelek po ich spozyciu. Wymiana uszkodzonych i zniszczonych pojemnikéw jest po stronie Wykonawcy.
Szczegotowy opis ilosci, jakosci i rozmiarow pojemnikéw opisany wg zatgcznika nr 3.1 do OPZ - Tablice
asortymentowe kuchni mlecznej, tablica nr 6 Wykonawca ma obowigzek przez caly okres trwania umowy
prowadzi¢ rejestr ilosci butelek szklanych wydawanych na poszczegdlne oddzialy szpitalne i po

zakonczonym miesigcu przekazac kopie osobie nadzorujgcej ze strony Zamawiajgcego.

Kazdy pojemnik po uzyciu pracownik Wykonawcy musi umy¢ i zdezynfekowaé w przeznaczonym do tego

celu miejscu.

Wykonawca w razie potrzeby wykorzystania z kuchni zapasowej wskazanej w ofercie przetargowej winien
przewozi¢ positki, zachowujgc wymogi sanitarno — epidemiologiczne, gwarantujgce wymagang temperature

positkdw zgodnie z aktualnie obowigzujgcymi aktami prawnymi w tym zakresie.

Pracownicy Wykonawcy obstugujgcy Kuchnie Mleczng muszg zapoznac sie z instrukcjg postepowania
z butelkami do karmienia niemowlgt oraz z instrukcjg postepowania z butelkami do karmienia niemowlat
przed przekazaniem do DCSID obowigzujgcymi u Zamawiajgcego.

Wykonawca spotka sie z Kierownikiem DCSiD w celu omdéwienia wszystkich szczegétéw dot. przekazania,
odbioru, zamawiania i sterylizacji butelek niemowlecych oraz wszystkich innych niezbednych informacji

z tym zwigzanych.

Wykonawca nie ponosi kosztow sterylizacji butelek.
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37.

38.

39.

40.

41.

42.

Wykonawca zabezpieczy wg tablicy asortymentowej nr 4 zgodnie z zatgcznikiem nr 3.1 do OPZ - Tablice

asortymentowe kuchni mlecznej oddziaty szpitalne w sterylne smoczki niemowlece, jednorazowego uzytku.

Wykonawca na biezgco bedzie dostarczat do kuchni mlecznej odpowiedni papier nieprzepuszczajgcy wody
(pergamin) wg tablicy asortymentowej nr 5, zatgcznik nr 3.1 do OPZ - Tablice asortymentowe kuchni
mlecznej do zabezpieczenia butelek szklanych z przygotowanymi mieszankami mlecznymi i herbatami.
Wraz z papierem Wykonawca dostarczy papier szary i gumki recepturki do opisania i zabezpieczenia

mieszanki. Szczegotowy opis papieru i gumek znajduje sie réwniez w tablicy asortymentowe;j.

Wykonawca zobowigzany jest do wyposazenia Kuchni Mlecznej w odpowiedni sprzet staty tj.:

- min. 1 kuchenka elektryczna 4-palnikowa

- zmywarka do mycia drobnego sprzetu z funkcjg wyparzania

- lodéwka do przechowywania prob zywnosciowych

- szafki ze stali nierdzewnej

- stoty ze stali nierdzewnej

- regaly i wozki kelnerskie ze stali nierdzewnej mieszczace min. 6 pojemnikow do przenoszenia mieszanek
(transport czysty)

- regaly i wozki kelnerskie ze stali nierdzewnej mieszczace min. 6 pojemnikow do przenoszenia mieszanek

(transport brudny).

Wykonawca zobowigzany jest do wyposazenia Kuchni Mlecznej w wage spozywczg elektroniczng wazacag

z doktadnos$cig co do jednego grama oraz inny niezbedny sprzet do nalezytego wykonania ustugi.

Wykonawca zobowigzany jest do wyposazenia Kuchni Mlecznej w pasteryzator/y do pasteryzacji mieszanek

mlecznych z wsadem na min.100 butelek (minimum 1 sztuka).

Wykonawca ponosi odpowiedzialno$¢ pod wzgledem zdrowotnym i higienicznym za zatrudniony personel,

wiasciwe przechowywanie srodkéw spozywczych i higiene przygotowywania positkow.

Wykonawca zapewni swoim pracownikom we wtasnym zakresie jednakowg odziez ochronng tj. kompletny
bialy stréj (spodnie/spddnica) z bluzg kucharska, bawetnianym T-shirtem lub bluzkg Polo, bawetniane

zapaski, petne nakrycie gtowy oraz biate jednakowe obuwie.

Wykonawca zaopatrzy swoich pracownikdw obstugujgcych prace Kuchni Mlecznej w identyfikatory
okreslajgce:
- imie i nazwisko pracownika

- stanowisko.

Na terenie kuchni mlecznej Wykonawca wyznaczy miejsce np.: szafke, ktdrg zaopatrzy i sukcesywnie bedzie
uzupetniat w:
- apteczke do pierwszej pomocy

- zestaw odziezy ochronnej jednorazowej dla oséb kontrolujgcych np.: sanepid itp.
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43.

44,

45.

46.

47.

Personel zatrudniony w Kuchni Mlecznej Wykonawcy — co najmniej 1 osoba powinna mie¢ minimum

5-letnie doswiadczenie w pracy w Kuchni Mleczne;.

Wykonawca dla pracownikéw Kuchni Mlecznej pokryje koszt wydania karty kontroli dostepu ,,KD ” oraz
zobowigzuje sie do przestrzegania instrukcji ,,Zasady korzystania i uzytkowania elektronicznych kart

dostepu” obowigzujgcej w WSD. Uprawnienia nadaje Sekcja Informatyki Zamawiajgcego.

Osobg nadzorujgcg pracg Kuchni Mlecznej Wykonawcy powinien by¢ co najmniej 1 dyplomowany dietetyk
z wyksztatceniem wyzszym kierunkowym, z co najmniej 5-letnim doswiadczeniem w zbiorowym zywieniu, w
tym dzieci na oddziatach dzieciecych w zaktadach opieki zdrowotnej, realizujgcy nadzér nad praca kuchni

mlecznej w miejscu swiadczenia ustugi we wszystkie dni robocze.

Pracownicy Kuchni Mlecznej Wykonawcy powinni $cisle wspoétpracowa¢ z Zespotem Dietetykéw oraz

pielegniarkami ze strony Zamawiajgcego.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo 3 x w roku spotkania z Wykonawca w celu ewentualnych zmiani korekt

w zywieniu niemowlgt spowodowanych nowymi zaleceniami lub wytycznymi dotyczacymi zywienia

niemowlat.
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