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ZALACZNIK nr 1
ZASADY ORAZ ZAKRES WYKONYWANIA UStUG

I. KOMPLEKSOWA USLUGA ZYWIENIA POLEGAC BEDZIE NA:

1. Sporzadzaniu i dostarczaniu odpowiednich positkéw dla pacjentow Szpitala Mragowskiego im. Michata
Kajki Sp. z 0.0., zgodnie z obowigzujgcymi normami zywienia. Podstawg jest jadtospis dekadowy sporzadzany
przez dietetyka Wykonawcy i przedstawiony Zamawiajgcemu na 5 dni przed rozpoczynajgcy sie dekada. Rodzaje
i ilos¢ diet zlecanych przez Zamawiajgcego wynikac bedzie z liczby hospitalizowanych pacjentéw oraz ze wskazan
medyczno-dietetycznych.

2. Sporzadzaniu specjalistycznych diet dla dorostych i dzieci zgodnie z indywidualnym zleceniem lekarza
oraz uwzgledniania w dietach potraw okolicznosciowych z okazji Swigt Bozego Narodzenia, Wielkanocy,
Dnia Dziecka, Mikotaja.

3. Przestrzeganiu zasad higieny przy sporzadzaniu i dystrybucji positkdw i utrzymanie odpowiedniej
temperatury positkdw (przewdz w termosach, wézkach bemarowych lub innych urzagdzeniach utrzymujacych
odpowiednig temperature positkow).

4. Swiadczeniu ustug objetych przedmiotem umowy z zachowaniem i przestrzeganiem rezimu sanitarno—
epidemiologicznego zgodnie z obowigzujgcymi przepisami prawa i ponizszymi zasadami:

Wykonawca ponosi koszty zakupu $rodkéw czystosci, dezynfekcyjnych zgodnych z wymogami prawa oraz
sprzetu niezbednego do utrzymania czystosci kuchni i powierzchni dystrybucyjnych

rodzaj stosowanych preparatéw dezynfekcyjnych bedzie zgodny z przepisami HACCP z dopuszczeniem do
kontaktu z zywnoscia.

5. Zagwarantowaniu obsady stanowisk pracy i przestrzeganiu tej obsady zgodnie z wymaganiami
Zamawiajgcego.

6. Niezwlocznym reagowaniu na uwagi dotyczace wykonywanej ustugi kierowanych przez osoby
odpowiedzialne za nadzdr nad ustugg po stronie Zamawiajgcego i

Sktadanie wyjasnien na piSmie w sytuacjach gdy Zamawiajgcy sie o nie zwrdci.

7. Objeciu nadzorem lekarza medycyny pracy i przeprowadzenie badan medycznych zatrudnionym
pracownikom zgodnie z obowigzujacymi przepisami; warunkiem dopuszczenia pracownika do pracy jest
udokumentowanie Zamawiajgcemu aktualnych, pozytywnych badai medycznych; dotyczy to réwniez
pracownikéw nowo zatrudnianych w okresie trwania umowy.

8. Przedtozeniu do wgladu pielegniarce epidemiologicznej/pielegniarce naczelnej w przeddzien przejecia
ustugi oraz uzupetnianie na biezaco:

Wykonawca zobowigzuje sie do przedtozenia Zamawiajagcemu aktualnych ksigzeczek zdrowia
pracownikéw (badania profilaktyczne, w tym dla pracownikéw zatrudnionych przy zywieniu na
nosicielstwo)

b) aktualnych zaswiadczen potwierdzajgcych fachowe przygotowanie personelu do

realizacji ustugi w zakresie przygotowywania positkdw w szpitalu, np. szkolen, kursow.

9. Zapewnieniu swoim pracownikom:

a) preparat do mycia i dezynfekgji rgk

b) recznikéw jednorazowego uzytku i papieru toaletowego

c) srodkdw ochrony osobistej (rekawiczki, fartuchy jednorazowe, okulary ochronne),

d) odziezy roboczej i obuwia dla pracownikéw na kazdym stanowisku pracy,

e) szafek BHP na odziez (osobista / robocza),

utrzymania w czystosci odziezy roboczej

10. Zobowigzaniu zatrudnionych pracownikéw do:

a) zachowania tajemnicy zawodowe]j na temat wszystkich zdarzed w zwigzku z wykonywaniem pracy
w szpitalu (zachowanie tajemnicy obowigzuje takze po zakoriczeniu pracy na terenie szpitala),

b) poszanowaniu godnosci pacjentow,

c) zwrotu kierownikowi komoérki organizacyjnej Zamawiajgcego wszystkich przedmiotow
znalezionych w pomieszczeniach szpitalnych,

d) przestrzegania zasad higieny osobistej i estetycznego wygladu,

11. odpowiedzialnosci Wykonawcy za:

a) niewykonanie lub nienalezyte wykonanie prac objetych przedmiotem zamdwienia,

b) utrzymanie w czystosci urzadzen, wézkow transportowych i pomieszczern wykorzystywanych podczas
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realizacji ustugi,

c) szkody w mieniu i na osobach powstate z jego winy w trakcie wykonywania przedmiotu umowy,

d) nieprzestrzeganie przepisdw sanitarno — epidemiologicznych, bhp, p/poz.,

12. Ponoszeniu kosztéw mandatdw za nieprzestrzeganie przepisdw naktadanych przez zewnetrzne instytucje
kontrolujgce np. Paristwowa Inspekcje Sanitarng, Paristwowg Inspekcje Pracy.

13. Zapewnieniu deratyzacji i dezynfekgji dzierzawionych pomieszczen.

14. Realizacji zalecen Stacji Sanitarno — Epidemiologicznej, Paristwowej Inspekcji Pracy, stuzb p/pozarowych
oraz zalecen kontroli wewnetrznej.

15. Pokrywaniu kosztéw zalecen pokontrolnych wynikajacych z biezacej eksploatacji urzadzen wyposazenia
i zmywalni.

16. Sprawowaniu biezgcego nadzoru nad pracg personelu przez pracownika posiadajgcego kwalifikacje, ktére majg
zastosowanie przy udzielaniu w/w $wiadczerr oraz posiadajgcego doswiadczenie zawodowe w zywieniu w
placéwkach stuzby zdrowia i prowadzenie stosownej dokumentacji w tym zakresie. Wykonawca zobowigzany jest
do statego szkolenia zatrudnionych pracownikdw w zakresie podawania positkdéw zgodnie z przypisang dietg,
ustalonym harmonogramem godzin ich podawania oraz zachowania zasad sanitarno-epidemiologicznych
obowigzujacych w placdwkach ochrony zdrowia.. Na wniosek Zamawiajgcego Wykonawca jest obowigzany
przedstawic¢ powyzsze dokumenty do wgladu.

17. Ponoszeniu kosztow eksploatacyjnych zgodnie z zataczong umowg dzierzawy, stanowigcy zat. do
ogloszenia o zamoéwieniu.

18. Centralnym zmywaniu naczyni, termosdow oraz wodzkdw w celu zachowania rezimu
sanitarno-higienicznego.

19. Odbiorze, przechowywaniu i utylizacji we wiasnym zakresie resztek pokonsumpcyjnych, naczyn
jednorazowego uzytku i odpadéw komunalnych

20. Utrzymaniu w czystosci i w dobrym stanie technicznym zajmowanych pomieszczen, sprzetu, urzadzen,
naczyn zastawy stotowej, itp., a takze drég dojazdowych.

21. Petnym wyzywieniu pacjentéw polegajgcym na przygotowaniu positkéw z podziatem na diety wedtug
zamoéwien z poszczegdlnych oddziatow.

22. Zapewnieniu odpowiednich wymagan jakosci positkow tj. wtasciwej ich

temperatury, kalorycznosci i gramatury, uktadaniu diet oraz dostarczanie ich wedtug ustalonego dziennego
harmonogramu zywienia.

23. Uprzatnieciu w ciggu 1 godziny naczyn po spozyciu positkow.

24. Uzywaniu do produkcji positkdw surowcdw i artykutdéw najwyzszej jakosci, a mianowicie:

wykonania positkdw ze $wiezych, naturalnych produktéw metoda tradycyjna, nie uzywajac gotowych
produktéw jak: mrozone pierogi, klopsy, gotgbki, paréwki, kietbasy wymagajgce odgrzania i inne;
wedliny, masto, produkty mleczne i nabiat majg by¢ swieze i wysokiej jakosci;

wedlina do $niadania i kolacji powinna by¢ porcjowana przez wykonawce, w postaci petnych plastrow.
Nie dopuszcza sie podawania $cinkéw i korcowek wedlin i seréw z6ttych.

Zamawiajgcy nie dopuszcza stosowania mieszanki mastowej dla pacjentéw, a jedynie masto prawdziwe
o minimalnej zawartosci ttuszczu 82% stosowanie margaryny miekkiej lub masta roslinnego
dopuszczone jest tylko w diecie o kontrolowanej zawartosci kwaséw ttuszczowych

do kazdego positku wymagane sg dodatki w postaci surdwek, warzyw i owocow sezonowych
dostosowanych odpowiednio do diety;

masto oraz inne produkty do smarowania pieczywa powinny by¢ dostarczane w oddzielnych
pojemnikach izolujgcych termicznie;

positki obiadowe oraz inne przygotowywane na ciepto nie powinny zawieraé przypraw z
glutaminianem sodu (np. kostki rosotowe itp.);

obiady muszg by¢ urozmaicone, te same potrawy nie mogg powtarzac sie czesciej niz raz na 10 dni;
co najmniej 1 raz w dekadzie dodatkowo serwowany bedzie podwieczorek/deser przy kazdej diecie
produkty sypkie muszg by¢ dostarczone w odpowiednich pojemnikach, dopuszczonych do obrotu
SpozZywczego;

w przypadku zaméwien dla pacjentéw z biegunkami zakaznymi, positki muszg by¢ dostarczone w
pojemnikach jednorazowych wraz z naczyniami i sztuécami jednorazowego uzytku;

Positki podstawowe (tj. $niadanie, obiad, kolacja) powinny zawieraé produkty bedgce Zrédtem
petnowartosciowego biatka (mleko i produkty mleczne, mieso i jego przetwory, jaja, ryby),



weglowodandw ztozonych — gtéwnie pochodzacych z przetworéw zbozowych oraz swiezych warzyw

i/lub owocow:

o dodatek warzywny do $niadan i kolacji w zaleznosci od zalecan dietetycznych.

e nalezy zaplanowac dodatki do pieczywa. Pod tym pojeciem Zamawiajacy rozumie: midd (w matych
jednorazowych opakowaniach dla pacjentéw), ser np. (z6tty, twarogowy, homogenizowany),
Swieze wedliny wysokogatunkowe, jajka, dzemy owocowe i powidta (nie stosuje sie marmolady),
pasty, galarety, pasztet domowy (przygotowywany przez Wykonawce).

e obiady muszg by¢ gorace i przygotowane w dniu ich wydawania oraz sktadac sie z:

e zupy, drugiego dania oraz kompotu

e kompot - musi by¢ przygotowany z owocéw Swiezych lub mrozonych. Nie dopuszcza sie uzycia
sokow, syropéw smakowych itp.

e dodatek warzywny na obiad: suréwka lub jarzyna (gotowana lub surowa)

o maksymalnie 2 razy w dekadzie z potraw z miesnej masy mielonej, co najmniej 4 razy z porcji miesa
w catosci z uwzglednianiem roznych gatunkéw mies (drobiu, wotowiny ,wieprzowiny)

e co najmniej 1 raz potraw z ryb

e nadrugie $niadanie i podwieczorek nalezy dostarczy¢:

e diety z ograniczeniem fatwoprzyswajalnych weglowodandw : kanapke z mastem i produktem
biatkowym i warzywnym, jogurt naturalny, serek homo, owoce , suréwke, satatke warzywna, kefir,
sok pomidorowy itp.

e dladzieci: owoce sezonowe, jogurty, budyn mleczny, kisiel owocowy z jabtkiem, galaretki owocowe,
koktajle

m) Jadtospis dekadowy pod wzgledem doboru potraw powinien by¢ tak zaplanowany aby uwzgledniat
sezonowos¢ produktéw i potraw z uwzglednieniem postow i swigt w tym tradycyjnych potraw i
dodatkow cukierniczych.

n) Zamawiajacy nie dopuszcza stosowania i jednoczesnie wyklucza:

wedliny podrobowe, mortadele, paréwki,

e podroby,

miesa garmazeryjne,

wyroby seropodobne,

konserwy rybne,

jaja w proszku,

potrawy zakwaszane octem,

puree ziemniaczane w proszku, ptatkach i w granulkach,

kostke ziemniaczang w suszu,

ttuszcze takie jak: smalec, stonina, boczek, t6j wotowy i barani,

pieczywo barwione karmelem,

e torty, ciasta i ciastka z kremem,

® zupy, sosy w proszku,

® przyprawy zawierajgce glutaminian sodu,

e gotowe potrawy i potprodukty produkowane przez producentéw zywnosci (np.  pierogi mrozone,
klopsy, pulpety, gotgbki, kotlety, nalesniki, placki ziemniaczane, paluszki rybne, kostki rybne
panierowane,.).

e midd sztuczny,

e ryby: pange i tilapie.

e Zamawiajacy nie wyraza zgody na planowanie potraw oraz produktéw, w sktad ktérych wchodzi
mieso oddzielone mechanicznie MOM (z uwagi na niska wartos¢ odzywczg oraz duzg zawartosc
ttuszczu).

e dopuszcza sie tylko sél, cukier, pieprz i inne naturalne przyprawy.



25. Wielkos¢ porcji podanej pacjentowi na talerzu nie moze by¢ mniejsza niz:

® pieczywo-100g

e mastfo -10g

e dzem, midd -25g(muszg by¢ tagczone z produktem biatkowym)

o wedliny - 40g (zawartos$¢ miesa min.60%)

e sery - 40g

e herbata/kompot/kawa zbozowa-250ml

e pasty miesne, rybne, twarogowe, jajeczne-80g

e pasztet-50g

e ziemniaki/makaron/ryz/kasza-160g

o surdwki-150g

e porcja miesa np. schab/filet/ kotlet mielony/pulpet/zraz/bitka/pieczen-100g

e ryba smazona lub gotowana-100g

e udo z kurczaka/inne mieso z koscig-120g

o gulasz miesny-120g(w tym 80gmiesa)

e potrawy poétmiesne (potrawka z kurczaka/bigos/risotto)-150g. W tym 80gmiesa

o dania bezmiesne (ryz z jabtkiem/makaron z truskawkami/kluski $lgskie/kopytka/pierogi leniwe)- 300g
(muszg byc taczone z produktem biatkowym)

CHARAKTERYSTYKA POSILKOW

Il. INFORMACIJE O ZAKRESIE ZYWIENIA | JEGO FUNKCJONOWANIU:
Zamawiajgcy przewiduje $rednio dziennie nastepujgcy ilo$¢ positkow:

| $niadanie - ok. 50

Il $niadanie - ok. 20 (dieta cukrzycowa i dla dzieci)
obiady - ok. 50

podwieczorki - ok. 20 (dieta cukrzycowa i dla dzieci)
kolacje - ok. 50

dodatek nocny na diete cukrzycowg — ok. 5

Wykonaweca przygotuje i dostarczy positki w liczbie wynikajgcej z aktualnych potrzeb Zamawiajgcego
(ilo$¢ uzalezniona od hospitalizacji w danym dniu). Szacunkowa miesieczna ilo$¢ osobodni wynosi 1500.
Podane ilosci s3 szacunkowym zapotrzebowaniem na okres trwania umowy i stuzg do obliczenia
ceny/oferty. Dzienna ilo$¢ positkdw oraz rodzaj diet ustalana jest codziennie na podstawie zgtoszen
oddziatow

Dodatkowe wymagania dotyczgce wydawanych positkow:

a)

b)

f)

dla pacjentéw oddziatu dzieciecego oraz pacjentéw z cukrzycy, wykonawca zobowigzuje sie
zapewni¢ 5 positkdw dziennie, dla pozostatych pacjentéw 3 positki dziennie (chyba ze lekarz
zleci diete 5 positkowg jak np. dieta bogatobiatkowa lub 6 positkowg dla pacjentéw chorych na
cukrzyce wymagajgcych 6 positkdw)

Dodatek nocny dla chorych na cukrzyce dostarczany bedzie razem z kolacjg plus kanapka
nocna. Wyzej wymienione positki pacjentom wyda personel szpitalny.

Jadtospis dekadowy z uwzglednieniem gramatury i kalorycznosci powinien by¢ dostarczany
przez wykonawce do dietetyka zamawiajgcego celem sprawdzenia, minimum 5 dni roboczych
przed jego wdrozeniem.

Wykonawca musi posiada¢ dietetyka, ktéry bedzie wspdtpracowat z dietetykiem
zamawiajacego.

Zamawiajagcy wymaga aby wykonawca dysponowat transportem zewnetrznym
przystosowanym do przewozu zywnosci posiadajgcym pozytywng opinie Stacji Sanitarno -
Epidemiologicznej.

Zamawiajgcy udostepni wykonawcy pomieszczenia w dobrym stanie technicznym i spetniajace
warunki Stacji Sanitarno - Epidemiologicznej, niezbedne do realizacji niniejszego zamdwienia.
Wydzierzawienie pomieszczen nastgpi oddzielng umowa wg zatgczonego projektu umowy.



2. Zywienie chorych oparte jest na dietach okreslonych w zatgczniku nr 3 do SIWZ

1.Positki wydawane sg pacjentom w godzinach:

. Sniadanie 7:30 do 9:00
. Drugie $niadanie 10:00 — 10:30
. Obiad 12:00 - 13:30
. Podwieczorek 15:00 — 15:30
. Kolacja i dodatek nocny dla diety cukrzycowej 16:30 — 17:30
3. Temperatura dostarczonych positkéw na poszczegdlne oddziaty szpitalne powinna wynosié:
1) Zupy minimum 75°C,
2) Drugie dania minimum 65°C,
3) Gorgace napoje minimum 75°C,
4) Dla potraw na zimno (surowki, satatki, wedliny, zimne sosy, chtodniki, napoje zimne,

desery zimne itp.) 42C.
Wyzej wymieniong temperature nalezy utrzymac przez caty czas dystrybucji positkdw w Oddziatach.
4. Wykonawca zobowigzany jest do zapewnienia odpowiedniej ilosci ptyndw w ciggu dnia. Do kazdego
positku przewidziane jest min. 250 ml ptynow.
5.Dostarczane positki muszg by¢ swieze z biezgcej produkcji dziennej, nie wymagajace dodatkowej obrébki
technologicznej.
6. W Szpitalu znajdujg sie 2 dzwigi osobowe/szpitalne.
lll. ZASADY DYSTRYBUCJI POSILKOW
1.  Wykonawca - dietetyk sporzagdza dekadowe i dzienne jadtospisy diet i przekazuje je dietetykowi Szpitala.
2. Pielegniarka oddziatowa/pielegniarka koordynujgca lub pielegniarka/potozna dyzurna okresla liczbe
poszczegdlnych diet z rozbiciem na positki i wpisuje je w system informatyczny/program komputerowy.
3. Osoba odpowiedzialna za rozliczenie zywienia w szpitalu sporzadza raz na miesigc zestawienie ilosci
wydawanych diet na poszczegdlne oddziaty w rozbiciu na positki i uzgadnia z Wykonawcg stany zywionych.
4. Positki przystugujace pacjentom w zaleznosci od przybycia pacjenta na oddziat:
a) przyjscie pacjenta do godziny 6:00 (zywienie catodobowe)
b) przyjscie pacjenta do godziny 10:30 (dwa positki: obiad +kolacja)
©) przyjscie pacjenta miedzy godzing 10:30 a 12:00 (zupa +kolacja)
d) przyjscie pacjenta miedzy 12:00 a 15:00 (kolacja)
¢ w dniu wypisu pacjenta ze szpitala przystuguje sniadanie i zupa.
. Nadzér nad ustugg bedzie prowadzony przez personel Zamawiajgcego.
6. Wykonawca dostarcza positki na oddziaty szpitala stosujgc odpowiednie wézki i urzadzenia
zapewniajgc terminowe, sprawne wydawanie positkéw o odpowiedniej temperaturze.
7. Transport termicznie przetwarzanych sktadnikdw positkdw powinien sie odbywac¢ w specjalnie do tego
przeznaczonych termosach-bemarach. Natomiast wedlina, pieczywo, warzywa owoce réwniez w pojemnikach
zachowujgcych witasciwg temperature i wilgotnosé.
8. Wszystkie pojemniki do kontaktu z zywnoscig(w tym takze opakowania zbiorcze) muszg posiadac stosowne
certyfikaty, atesty badz deklaracje zgodnosci z obowigzujgcymi przepisami.
9. Pojemniki termoizolacyjne, termosy, GN-y oraz inne zamykane pojemniki dopuszczone do kontaktu z
Zywnoscig muszg by¢ opisane nazwg Zamawiajgcego.
10. Wdzki bemarowe musza by¢ wykonane ze stali nierdzewnej, wysokiej jakosci, czyste, nieuszkodzone, bez cech
zakamienienia oraz zadbane, sprawne technicznie.
11. Wykonawca jest odpowiedzialny za mycie naczyn, sztuécow, kubkéw i garnkédw w zmywalni
z zachowaniem zasad dobrej praktyki higienicznej i HACCP.
12. Zapewnienie pacjentom naczyn stotowych (talerze ptytkie, gtebokie, deserowe, kubki) oraz sztuécéw.
13. Usuwanie odpaddéw pokonsumpcyjnych zgodnie z obowigzujgcymi przepisami oraz zaleceniami
odpowiednich stuzb sanitarnych (Panstwowe] Inspekcji Sanitarnej), Wykonawca winien mie¢ podpisang
umowe z firmg posiadajgcg zezwolenie na wywdz zanieczyszczen.

V. SZCZEGOLOWE WYMAGANIA ZAMAWIAJACEGO



1.  Wykonawca stosuje zasady Dobrej Praktyki Produkcyjnej (GMP- Good Manufacturing Practice),
zasady Dobrej Praktyki Higienicznej (GHP - Good Hygiene Practice) oraz zasady systemu HACCP (Hasard
Analysis Critical Control Points) stosowania zasad systemu HACCP lub posiadajg inne certyfikaty jakosci
Systemu Zarzgdzania Jakoscia.

2. Realizacja ustugi powinna by¢ zgodna z obowigzujgcymi aktami prawnymi regulujgcymi kwestie
zywienia m.in.:

3. - Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (t.j. Dz.U.2023.1448)

4. - Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 17 kwietnia 2007 r. (Dz. U Nr 80, poz. 545, z pozn. zm.)
W sprawie pobierania i przechowywania prébek zywnosci przez zaktady zywienia zbiorowego typu
zamknietego.

5. Wykonawca w cenie umowy zapewni na kazdym oddziale czajnik bezprzewodowy oraz dostep do
herbaty i cukru.

6. Pracownicy Wykonawcy powinni poruszaé sie po Szpitalu w jednolitych uniformach oznaczonych
logo Wykonawcy oraz identyfikatorem z imieniem pracownika.

7. Wykonawca posiada obowigzek zabezpieczenia zywienia pacjenta niezaleznie od nieprzewidywalnych zdarzen
np. awaria urzadzen, trudnosci personalne, itp. Opdznienie w dostarczeniu positkéw Wykonawca musi
niezwitocznie zgtosi¢ do wyznaczonej osoby nadzorujacej - dietetyka Szpitala Mragowskiego im. Michata
Kajki Sp. z 0.0., ktéry poinformuje oddziaty szpitalne o zaistniatym fakcie.

8. Zamawiajgcy w kazdej chwili moze wnioskowac o przeprowadzenie kontroli Inspekcji Sanitarnej w
kuchni Wykonawcy.

9. Wykonawca zobowigzany jest do umozliwienia Zamawiajagcemu dokonywania biezgcej oceny
jakosci podawanych positkdw, a Zespotowi Kontroli Zakazen Szpitalnych umozliwienia kontroli pod
wzgledem sanitarno-epidemiologicznym. W tym celu Wykonawca zobowigzany jest do udostepnienia
nieodptatnie upowaznionemu przedstawicielowi Zamawiajgcego jednej porcji kazdego positku.

10. Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do biezacej kontroli pod wzgledem sanitarno -
epidemiologicznym zaréwno kuchni Wykonawcy, pojazdéw do transportu zywnosci oraz pojemnikéw,
w ktérych dostarczana jest zywnos¢.

11. Wykonawca przez caty okres obowigzywania umowy musi dysponowac lokalem w ktérym beda
przygotowywane positki dla Zamawiajgcego.

12. Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo kontroli stosowanych surowcdéw, przebiegu procesow
technologicznych oraz norm dziennych racji pokarmowych.

13. Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo kontroli zgodnosci rodzaju positku z zamdwiong dietg oraz
wielkosci porcji.

14. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo dokonywania kontroli przygotowywania positkdw w miejscach
ich produkcji wskazanych przez Wykonawce.

15. Dietetyk Szpitala ma prawo wnioskowania o poprawki w zaproponowanym jadfospisie w
przypadku, gdy nie bedzie on spetniat zasad prawidtowego zywienia.

16. Wykonawca zobowigzany jest do umozliwienia osobie wskazanej przez Zamawiajgcego
dokonywania biezgcej organoleptycznej i wagowej oceny jakosci podawanych positkow. Wigze sie to z
codziennym dostarczaniem porcji degustacyjnej ztozonej z petnego positku przyjetego na dany dzien.
Bedzie ona oznaczona i oddzielnie zapakowana. Dostarczana porcja degustacyjna bedzie
odwzorowaniem diety w danym dniu wskazanej przez Zamawiajgcego.

17. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do kontroli w zakresie:

a) zgodnosci dostarczanych positkdw z wymogami Zamawiajgcego pod wzgledem wagowym (tzw.
gramoéwka);

b) weryfikacji odpowiedniej temperatury dostarczanych positkow.



