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Zatacznik Nr 1B do SWZ

SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA
»Ustuga przygotowania i dystrybucja positkow dla pacjentow Wojewodzkiego Szpitala

Specjalistycznego Nr 4 w Bytomiu”

W SZPITALU WYSTEPUJA NASTEPUJACE DIETY
Dieta podstawowa - dla pacjentow niewymagajacych diet leczniczych, opierajaca sie na
podstawowych zasadach zdrowego zywienia wedtug najnowszych aktualnych norm i zalecen
Instytutu Zywnosci i Zywienia; 3 positki (Sniadanie, obiad, kolacja), minimum 2000kcal
Dieta tatwostrawna - bedaca modyfikacja diety podstawowej, wykluczajaca produkty
ciezkostrawne, dtugo zalegajace w zotadku. Wykluczone sa nasiona roslin straczkowych oraz
nadmiar nierozpuszczalnego btonnika roslinnego; 3 positki (Sniadanie, obiad, kolacja), minimum
2000kcal
Dieta tatwostrawna z ograniczeniem ttuszczu - opiera sie na zasadach diety tatwostrawnej,
ograniczeniu podlega zawartosc ttuszczu, w szczegolnosci pochodzenia odzwierzecego; 3 positki
(Sniadanie, obiad, kolacja), minimum 2000kcal
Dieta tatwostrawna z ograniczeniem substancji pobudzajacych wydzielanie soku zotadkowego -
opiera si¢ na zasadach diety tatwostrawnej, ograniczeniu podlegaja produkty pobudzajace
wydzielanie soku Zzotadkowego; 3 positki ($niadanie, obiad, kolacja), minimum 2000kcal
Dieta z ograniczeniem tatwoprzyswajalnych weglowodandw - dieta zawierajaca positki o niskim
tadunku glikemicznym, ograniczajaca tatwoprzyswajalne weglowodany; 3 positki (Sniadanie,
obiad, kolacja), minimum 2000kcal
Dieta o kontrolowanej zawartosci kwasow ttuszczowych - dieta w ktérej znacznemu
ograniczeniu podlegajg nasycone kwasy ttuszczowe a zwieksza sie zawartosc¢ nienasyconych
kwasow ttuszczowych; 3 positki (Sniadanie, obiad, kolacja), minimum 2000kcall
Dieta tatwostrawna bogatobiatkowa - opiera sie na zasadach diety tatwostrawnej, zawiera
zwiekszony udziat niskottuszczowych produktow biatkowych; 3 positki (Sniadanie, obiad,
kolacja), minimum 2000kcal
Dieta eliminacyjna - dieta w ktorej podlegaja wykluczeniu produkty eliminowane ze wzgledu
na wystepujace nietolerancje, alergie, wskazania medyczne lub religijne oraz
Swiatopogladowe. Na przyktad dieta bezglutenowa/ dieta bezmleczna/ dieta bezlaktozowa/
dieta bez jaj/ dieta wegetarianska/ dieta weganska; 3 positki (Sniadanie, obiad, kolacja),
minimum 2000kcal
Dieta wegetarianska - dieta bez miesa i ryb;
Dieta weganska - dieta bez zadnych produktow odzwierzecych, w tym miodu.
Dieta papkowata - dieta tatwostrawna ze zmieniona konsystencja, potrawy powinny byc
podawane w formie nie wymagajacej gryzienia; 3 positki ($niadanie, obiad, kolacja), ok. 1500-
2000kcal
Dieta ptynna - standardowa lub kleik ryzowy, kisiel; 3 positki ($niadanie, obiad, kolacja), ok.
1000-1500kcal
Dieta ptynna wzmocniona - $niadanie i kolacja: zupa mleczna lub warzywna wzbogacona
zottkiem, mastem; obiad: miks miesno-warzywny o ptynnej konsystencji z dodatkiem zottka,
masta; 3 positki (Sniadanie, obiad, kolacja), ok. 1500-2000kcal. Diety powinny by¢ wydawane
na oddziaty w jednorazowych, hermetycznie zamykanych opakowaniach.

W SZPITALU OBOWIAZUJE JADLOSPIS DEKADOWY

Podstawa do sporzadzenia positkow bedzie jadtospis sezonowy, sporzadzony przez Wykonawce
na kazda pore roku (4 rozne jadtospisy). Jadtospisy sezonowe powinny wyrozniaé sie
umiejetnym wykorzystaniem produktow sezonowych charakterystycznych dla danej pory roku.
Na miesiac przed sezonem Wykonawca przedstawi zatozenia jadtospisu sezonowego
Zamawiajacemu do zaakceptowania.

Kazdy z jadtospisow zostanie przygotowany przez dietetyka klinicznego, zatrudnionego przez
Wykonawce, zgodnie z aktualnymi normami dotyczacymi zasad zywienia zbiorowego w
szpitalach.

Osoba wyznaczona ze strony Zamawiajacego (Dietetyk Szpitala) otrzyma do zatwierdzenia
jadtospis dekadowy do 7 dni roboczych przed jego rozpoczeciem. Czas na ewentualne
dokonanie poprawek w jadtospisie powinien wynosic¢ co najmniej 3 dni robocze od dostarczenia
jadtospisu.



Ostateczne zdanie w kwestii zawartosci jadtospisu ma Dietetyk Szpitala wyznaczony przez
Zamawiajacego.

W jadtospisie dekadowym beda rozpisane positki dla wszystkich diet zamawianych przez Szpital,
wraz z uwzglednieniem przekasek dla Stacji Dializ, Dziennego Oddziatu Psychiatrycznego i
positkow regeneracyjnych.

W wypadku gdy zamawiana jest dieta specjalna (np. eliminacyjna, nie uwzgledniona w
standardowym jadtospisie) Wykonawca zobowiazany jest do wystania indywidualnego jadtospisu
na czas pobierania diety przez pacjenta.

Kazdy dzien jadtospisu powinien by¢ podsumowany z uwzglednieniem: ilosci kalorii, biatka,
ttuszczow, weglowodanow, btonnika, nasyconych oraz nienasyconych kwasow ttuszczowych,
cukrow.

W przypadku dni $wigtecznych (Wigilia, Boze Narodzenie, Wielkanoc, Trzech Kroli, 1 i 3 maja,
Boze Ciato, 1 i 11 listopada, Sylwester, Nowy Rok) nalezy uwzgledni¢ potrawy tradycyjne i
dodatki cukiernicze (barszcz z uszkami, zupa rybna, ryba, kapusta z grzybami, pierogi z kapusta
i grzybami, makowce, mazurki, serniki, barszcz biaty itp.)

OPIS SZCZEGOLOWY POSILKOW
1. Sniadanie

1. Ugotowana zupa mleczna 250 ml/osobe (dodatki do zup: kasza manna,
jaglana, jeczmienna, ptatki owsiane, jaglane, kukurydziane, zacierka). Dla
pacjentéw bedacych na diecie ograniczajacej tatwostrawne weglowodany
zamiast zupy przewiduje sie zamiennie: jogurt, kefir, serek wiejski.

2. Pieczywo: 3-4 kromki, minimum 120g/osobe (pieczywo pszenne, pszenno-
zytnie, weka, graham) w zaleznosci od diety.

3. Masto 82%

4. Dodatki do pieczywa:

A. Chude wedliny minimum 40g/ osobe

B. Ser biaty/fromage minimum 60g/osobe

C. Ser zétty minimum 40g/osobe

D. Jaja swiezo ugotowane w dniu podania (jako dodatek maksymalnie
dwa razy w tygodniu)

E. Pasty warzywne, warzywno-stragczkowe - nie rzadziej niz 3 razy na
dekade (bez powtarzania sie w obrebie dekady, w ilosci nie mniejszej
niz 80g/osobe). Pasty powinny by¢ dobrze doprawione i tatwe do
rozsmarowania na pieczywie.

1. Kawa zbozowa z mlekiem lub kakao naturalne (min. raz w tygodniu) z
mlekiem minimum 250ml/osobe

2. Dodatek warzywny w postaci surowych warzyw w ilosci minimum
50g/osobe/positek (pomidor, satata wszelkie rodzaje, rukola, ogorek swiezy,
rzodkiewka, papryka). Warzywa nie moga sie powtarza¢ w obrebie 2 dni.

2. Obiad
1. Zupa w ilosci minimum 300ml/osobe
2. Il dania:

A. Mieso 4-5 razy w tygodniu w ilosci min. 90g/osobe/positek (migso
dobrej jakosci bez kosci, skor, chrzastek, przerostow).

B. Filet z ryby 1 raz w tygodniu, w ilosci min 90g/osobe/positek (ryba
dobrej jakosci bez skory, bez osci). Rybe podawac mozliwie w piatek
na zmiane z potrawami wegetarianskimi.

C. Potrawy wegetarianskie (bezmiesne) 1 raz w tygodniu, mozliwie w
piatek na zmiane z ryba. Nalezy uwzgledni¢ w nich dobrej jakosci
roslinne zrodta biatka lub jaja.

D. Produkty gotowe: dopuszczalne sa produkty garmazeryjne gotowe,
takie jak pierogi, kluski, pyzy, kartacze, kopytka, kluski na parze
(buchty); nalezy przewidzie¢ w jadtospisie minimum raz na dekade.

E. Dodatek skrobiowy: ziemniaki (gotowane/pieczone), kasze
(jeczmienna, jaglana, gryczana, kuskus, bulgur, peczak), makarony
jasne i petnoziarniste, ryze (brazowy, biaty). [los¢ minimum
200g/osobe/ positek gotowego produktu.

F. Dodatek warzywny: surowka, satatka lub warzywa gotowane w ilosci
min. 200g/osobe/positek
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G. Kompot ze S$wiezych lub mrozonych owocow w ilosci
250ml/osobe/positek. Wsad owocow na 51 wody minimum 1kg lub na
8l wody minimum kg owocow + susz z hibiskusa/malin/owocow
lesnych.

3. Kolacja
1. Pieczywo: 4 kromki, minimum 120g/osobe (pieczywo pszenne, pszenno-
zytnie, weka, graham) w zaleznosci od diety.
2. Masto 82%
3. Dodatki do pieczywa:

A. Chude wedliny minimum 40g/ osobe

B. Ser biaty/fromage minimum 60g/osobe

C. Ser z6tty minimum 40g/osobe

D. Jaja swiezo ugotowane w dniu podania (jako dodatek maksymalnie
dwa razy w tygodniu)

E. Pasty warzywne, warzywno-straczkowe, nie rzadziej niz 3 razy na
dekade (bez powtarzania sie w obrebie dekady, w ilosci nie mniejszej
niz 80g/osobe). Pasty powinny by¢ dobrze doprawione i tatwe do
rozsmarowania na pieczywie.

4. Herbata czarna na zmiane z Earl Grey

5. Dodatek warzywny w postaci surowych warzyw w ilosci minimum
50g/o0sobe/positek (pomidor, satata wszelkie rodzaje, rukola, ogérek swiezy,
rzodkiewka, papryka). Warzywa nie moga sie powtarza¢ w obrebie 2 dni.

POSILKI DODATKOWE - CENTRUM ZDROWIA PSYCHICZNEGO, DIALIZY, POSILKI
REGENERACYJNE

1. Pieczywo: 3-4 kromki, minimum 120g/osobe (pieczywo pszenne, pszenno-
zytnie, weka, graham) w zaleznosci od diety.

2. Masto 82%

3 Dodatki do pieczywa:

1. Chude wedliny minimum 40g/ osobe

2. Ser biaty/fromage minimum 60g/osobe

3. Ser z6tty minimum 40g/osobe

4 Jaja swiezo ugotowane w dniu podania (jako dodatek maksymalnie
dwa razy w tygodniu)

5. Pasty warzywne, warzywno-straczkowe - nie rzadziej niz 3 razy na
dekade (bez powtarzania sie w obrebie dekady, w ilosci nie mniejszej
niz 80g/osobe).

4, Dodatek warzywny w postaci surowych warzyw w ilosci minimum
50g/osobe/positek (pomidor, satata wszelkie rodzaje, rukola, ogoérek swiezy,
rzodkiewka, papryka). Warzywa nie mogg sie powtarza¢ w obrebie 2 dni.

5. Positki dodatkowe dla Centrum Zdrowia Psychicznego oraz Dializ beda
podawane w postaci kanapek, w formie gotowej do spozycia.

6. Positki regeneracyjne beda adekwatne do jadtospisu obiadowego diety
podstawowej. Jeden positek regeneracyjny = porcja zupy + porcja Il dania.

W SZPITALU PRZESTRZEGANE SA KRYTERIA ODNOSNIE JAKOSCI JEDZENIA
Dzemy musza zawiera¢ minimum 60% owocow
Makarony, kasze i ryz beda ugotowane al dente i tatwe do podzielenia na porcje (nie zlepiajace
sig)
Jaja beda ugotowane w ten sam dzien, w ktorym zostang wydane na oddziaty. Jaja nie powinny
by¢ przegotowane i posiadac szarej otoczki na zo6ttku.
Temperatura positkéw 10 min przed wydaniem na oddziat bedzie wynosic:
Drugie danie +75C
Napoje gorace +75C
Dania i produkty zimne maks. 5C
Zupa +80C
Wykonawca jest zobowiazany do sporzadzania i przechowywania probek zywnosciowych w
specjalnie przeznaczonych do tego celu lodowkach przez okres 72h na terenie swojego zaktadu
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Kazda etykieta produktow uzywanych do przygotowywania positkow powinna by¢ dostepna do
wgladu na prosbe Zamawiajacego.

Nie dopuszcza sie stosowania w jadtospisie niskiej jakosci mies, wedlin oraz wyrobow miesnych
(zawartosc¢ miesa powyzej 65%, niedopuszczalna jest obecnosc¢ Miesa Obieranego Mechanicznie
w sktadzie)

Warzywa i owoce dostarczone do miejsca dystrybucji beda wyraznie $wieze, wstepnie
oczyszczone, bez oznak nadpsucia

Zabrania sie podawania pacjentom nieobranych ryb ze skéra

W wypadku dostarczenia towaru negatywnie odbiegajacego od wyzej wymienionych kryteriow
jakosci Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do nieprzyjecia i odestania towaru na koszt
Wykonawcy, jednoczesnie uznajac positek za niepetny i nie uiszczajac za niego zaptaty.

Kleiki, kisiele oraz diety ptynne przygotowywane beda bezposrednio przed wydaniem. Zabrania
sie produkcji kaszek, kleikow, kisieli i diet ptynnych/papek w zapasie na kilka positkow.

W SZPITALU NASTEPUJE OKRESLONA CZASOWO DYSTRYBUCJA POSILKOW ORAZ

SPRZATANIE POWSTALYCH ODPADOW | BRUDNEJ ZASTAWY STOLOWEJ
Ustuga obejmuje podawanie positkéw do tozka pacjenta bez ingerencji i angazowania Personelu
Szpitala. Wyjatkiem beda przypadki kazdorazowo zgtaszane przez Zamawiajacego (pacjenci
zakazni) gdzie Pracownik Dystrybucji zobowiazany jest przekaza¢ positek wtasciwemu
personelowi medycznemu na jednorazowej zastawie.
Pracownicy firmy zobowiazani sa do zebrania i posprzatania zastawy z pokoi oraz oddziatow
szpitalnych wraz z resztkami positkow maksymalnie do dwdch godzin po rozpoczeciu wydawania
jedzenia, tacznie z kolacja, z uwzglednieniem 60 minut na spozycie positku przez pacjenta.
Wykonawca zapewni Pracownikom Dystrybucji oddzielne pojemniki do zbierania brudnej
zastawy oraz resztek pokarmowych wraz z dokumentami potwierdzajacymi przestrzeganie
warunkow sanitarno-epidemiologicznych oraz odbioru odpaddw przeznaczonych do utylizacji.
Czas wyjazdu Pracownikow Dystrybucji bedzie nastepujacy:
Sniadanie 08:00, obiad 12:00, kolacja 16:30. Dopuszczalne sa maksymalnie 15-sto minutowe
opoznienia w wyjazdach.

PERSONEL SWIADCZACY USLUGE DYSTRYBUCJI ZYWIENIA

W trakcie wykonywania ustug na terenie kuchni oraz szpitala Wykonawca zobowigzany jest
wyznaczy¢ Osobe Nadzorujaca i organizujaca zadania pracownikom firmy. Wszelkie
zastrzezenia ze strony Zamawiajacego dotyczace jakosci wykonywanych ustug przez personel
beda zgtaszane bezposrednio Osobie Nadzorujacej.

Przed wydaniem potraw na oddziat Osoba Nadzorujaca przedstawi pracownikom wizualng ilosc¢
produktow, ktore sktadaja sie na konkretne dania tak, aby uniknac¢ podawania zbyt matych lub
zbyt duzych porcji.

Pracownicy Dystrybucji beda wyposazeni w jednolite umundurowanie sktadajace sie z koszulki,
spodni, fartucha. Ubrania powinny byc czyste i regularnie zmieniane. Pracownicy bez ubran
firmowych nie beda dopuszczani do dystrybucji.

Pracownicy cateringu beda przeszkoleni z obowigzujacych na terenie kuchni zasad i regut
(HACCP, FIFO, higiena przygotowywania zywnosci). Zamawiajacy ma prawo przepytac
pracownika ze znajomosci podstawowych zasad oraz wyciagnac konsekwencje gdy nie beda one
przestrzegane (odsuniecie pracownika ze stanowiska pracy do czasu wyjasnienia braku
kompetencji; Wykonawca zobowiazany jest wyznaczyC zastepstwo na czas odsuniecia
pracownika ze stanowiska).

Pracownicy Dystrybucji zobowiazani sa do doktadnego sprawdzenia dostarczonego towaru
(ilos¢, jakos¢, temperatura, zgodnos¢ z jadtospisem) i zgtaszania wszelkich nieprawidtowosci
zarowno osobie ze strony Szpitala jak i swoim przetozonym. W razie nieprawidtowosci nalezy
niezwtocznie doprowadzi¢c do ich naprawienia. W przypadku gdy Pracownik Dystrybucji
wyjedzie na Oddziaty z nieprawidtowo zaopatrzonym wozkiem badz zauwazy braki na krotko
przed obowiagzujaca godzing wydawania positkow (np. z brakujacy towar lub zbyt mata jego
ilos¢) Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do nie uiszczenia optaty za niepetna ustuge. Niepetny
positek = brak optaty zgodnie z uzgodniona w Umowie kwota nalezna za dany rodzaj positku.
Pracownicy Dystrybucji beda przeszkoleni z podstawowych zasad diet najczesciej
dystrybuowanych w szpitalu (dieta z ograniczong zawartoscia tatwoprzyswajalnych
weglowodanodw, dieta o kontrolowanej zawartosci kwasow ttuszczowych, diety tatwostrawne).
Pracownik Dystrybucji zobowiazany jest posiada¢ w widocznym miejscu identyfikator z
imieniem oraz z logo firmy
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Pracownicy Dystrybucji maja bezwzgledny zakaz palenia papierosow oraz e-papierosow na
terenie szpitala i w czasie pracy.

Pracownik Szpitala ma prawo poprosi¢ Pracownika Dystrybucji o poddanie sie kontroli
trzezwosci za pomoca alkomatu. Pracownik Dystrybucji ma prawo odmoéwié¢ kontroli, jednakze
nie zostanie dopuszczony do pracy gdy istnieja uzasadnione podejrzenia iz moze znajdowac sie
pod wptywem alkoholu lub innych uzywek.

Pracownicy Dystrybucji beda przestrzegac zasad kultury osobistej i dobrego wychowania na
terenie szpitala. Niedopuszczalne jest uzywanie wulgaryzméw, krzykéw i wyzwisk na terenie
miejsca pracy. Osoby nieprzestrzegajace powyzszych zasad zostang odsuniete ze stanowiska.
Pracownicy Dystrybucji maja obowiazek zwiezienia do miejsca dystrybucji pozostatych porcji
positkbw w stanie nadajacym sie do spozycia. Niedopuszczalnym jest wyrzucanie
petnowartosciowego jedzenia, zlewanie resztek oraz odpadkow do genéw z niewydanym
jedzeniem. Pozostate porcje nalezy zabezpieczy¢, zmierzy¢ ich temperature koncowa i
przekaza¢ do dyspozycji pracownikowi wyznaczonemu ze Strony Szpitala (Dietetyk Szpitalny
lub Osoba z zastepstwie) ktory zadecyduje o utylizacji jedzenia przez Pracownikow Dystrybucji
badz rozdysponowanie doktadek na Oddziaty.

Pracownicy Dystrybucji beda wyszkoleni i zapoznani z wymogami Zamawiajacego opisanymi w
Opisie Zamoéwienia.

Pracownik Dystrybucji jest zobowigzany ztozy¢ w obecnosci Dietetyka Szpitala ze strony
Zamawiajacego podpisy potwierdzajace zrozumienie i akceptacje tresci Opisu Zamoéwienia oraz
konsekwencji egzekwowanych za jego nieprzestrzeganie.

KONTAKT Z WYKONAWCA

Wykonawca zobowiazany jest do odpisania na e-maile ze strony Zamawiajacego w ciaggu 3h
od ich dostarczenia w dni robocze miedzy 07:00 a 15:00, lub do godziny 10:00 nastepnego
dnia roboczego jesli mail zostanie wystany po 15:00 lub w dni ustawowo wolne, weekendy.
Rozstrzygniecie reklamacji musi nastapi¢ niezwtocznie, nie pozniej niz w ciagu 24 godzin od
chwili jej zgtoszenia. Brak reakcji ze strony Wykonawcy, w terminie, o ktdrym mowa w zdaniu
poprzednim bedzie traktowane jako uznanie reklamacji za zasadna oraz bedzie stanowito
podstawe do braku zaptaty za wadliwie wykonang ustuge oraz do naliczenia kary umownej.
Wykonawca jest zobowigzany do niezwtocznego (do maksymalnie 2h od momentu zgtoszenia),
wycofania reklamowanych positkdw oraz zastapienia ich petnowartosciowymi positkami.
Rowniez w przypadku positkow juz dostarczonych do oddziatow. Jezeli Wykonawca nie usunie
przyczyny reklamacji/nie wymieni positku, badz opo6zni sie z ich wymiana nie otrzyma
wynagrodzenia za reklamowany positek.

Wszelkie zmiany w jadtospisie musza byc¢ zatwierdzone przez osobe wyznaczona przez
Zamawiajacego. O zmianach nalezy poinformowac co najmniej 3h przed transportem towarow
i potraw do Szpitala.

Raporty z liczba poszczegolnych positkow beda wysytane przez pracownikow szpitala
codziennie w godzinach: do 09:30 raport obiadowy wraz ze zgtoszeniem liczby przekasek na
oddziat Centrum Zdrowia Psychicznego, Dializ i positkéw regeneracyjnych; do 14:30 raport
kolacyjno-sniadaniowy. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do zmiany form wysytania
raportow w trakcie trwania umowy.

W przypadku niezgodnosci dostarczonych porcji z raportem na dzien biezacy, Wykonawca
zobowiazuje sie do dostarczenia positku brakujacego lub niezgodnego z Umowa w ciagu 60
minut od momentu zgtoszenia niezgodnosci przez Zamawiajacego. Brak petnego positku lub
opdznienie bedzie skutkowato brakiem optaty zgodnie z uzgodniong w Umowie kwota nalezng
za dany rodzaj positku.

Osoby wyznaczone przez Zamawiajacego maja prawo do nieograniczonych kontroli
pomieszczen, wozkow bemarowych, sprzetow oraz pracownikow znajdujacych sie i
pracujacych na terenie szpitala. Kontrole przeprowadzane na terenie zaktadu firmy
przygotowujacej positki beda zgtaszane z co najmniej jednodniowym wyprzedzeniem.

TRANSPORT POSILKOW

Produkty i potrawy zimne musza by¢ transportowane w pojemnikach z wktadem chtodzacym
(niezaleznie od pory roku) i utrzymywac wtasciwg sobie temperature. Wszelkie produkty i
potrawy schtodzone (surowki, nabiat, wedliny, sery), przekraczajace wtasciwa ( max. 5C)
temperature (dozwolona réznica max +5C) zostang odestane i odnotowane jak brak towaru a
co za tym idzie Zamawiajacy ma prawo do braku optaty za positek
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Produkty i potrawy powinny by¢ dostarczone w jak najbardziej obrobionej formie. Nie
dopuszcza sie przygotowywania jakichkolwiek potraw oraz napoi na miejscu. Dozwolone jest
jedynie porcjowanie produktow sniadaniowo-kolacyjnych oraz przygotowywanie kanapek.
Dostawca w ramach ustugi zapewni termosy/pojemniki transportowe (opisane nazwa
oddziatéw oraz iloscia przygotowanych porcji), GN (opisane iloscia porcji) wraz z wktadami
chtodzacymi  zapewniajacymi  utrzymanie odpowiedniej temperatury  produktéow
wymagajacych przechowywania w lodowce. Pojemniki te powinny by¢ czyste, szczelnie
zamknigte z dobrze dobranymi pokrywkami zapewniajacymi higieniczny transport.

Diety eliminacyjne oraz ptynne wzmocnione beda dostarczone w ramach ustugi jako osobne
porcje w hermetycznie zamknietych opakowaniach jednostkowych.

Wykonawca zobowiazuje sie do dostarczania positkow w nastepujacych godzinach:

$niadania 07:00-07:30

obiad oraz kolacja 11:00 -11:30

Dostawa positkéw bedzie roztadowywana i transportowana do Kuchni przez Pracownikow
Dystrybucji

Wykonawca zobowiazany jest dostarczy¢ kazdorazowo wraz z positkami dokument z wykazem
iloSciowym i gramaturg dostarczonych positkow na poszczegélne oddziaty wraz z podpisem
osoby nadzorujacej pakowanie towaru.

Czas od momentu wytworzenia positkow obiadowych w kuchni do momentu zakonczenia
wydawania positkdw dla wszystkich pacjentow nie moze przekroczyé 4 godzin - dotyczy
positkow podlegajacych obrébce termicznej.

Wykonawca musi dostarczy¢ Zamawiajacemu wszystkie niezbedne atesty dotyczace
pojemnikow transportowych, wézkow bemarowych oraz srodkéw do utrzymywania ich w
czystosci.

Pracownicy Dystrybucji zobowiazani sa do przechowania w odpowiednich warunkach
sanitarno-epidemiologicznych porcji obiadowych pozostatych po wydawce positkow i
przedstawieniu pozostatych porcji Osobie wyznaczonej przez Zamawiajacego. Osoba ta
zadecyduje o rozdysponowaniu pozostatych porcji na Oddziaty lub zdecyduje o utylizacji przez
Wykonujacego.

Kanapki przewidziane jako przekaski dla Dziennego Oddziatu Psychiatrii oraz Stacji Dializ beda
przygotowywane rano w dzien wydania.

ZASTAWA ORAZ SPRZETY UZYWANE DO SWIADCZENIA USLUGI ZYWIENIA

. Wykonawca zobowiazany jest do zapewnienia odpowiedniej ilosSci zastawy stotowej, sztuccow

oraz kubkéw wraz z uwzglednieniem zapasu w razie nagtej potrzeby (ok. 350 zestawow).
Zastawa powinna byc jednolita, nieuszkodzona i estetyczna przez caty czas trwania umowy i
w razie potrzeby wymieniana na nowa.

Wykonawca zobowigzany jest do zapewnienia odpowiedniej iloSci nowej zastawy stotowej,
sztu¢cow oraz kubkow z tworzywa sztucznego, ktore zostang przeznaczone do uzytku dla
pacjentow Oddziatu Psychiatrycznego (w ilosci okoto 60 zestawdw). W razie brakow lub
zniszczenia zastawy Wykonawca zobowiazany jest dostarczy¢ nowa.

. Wozki transportowe bemarowe powinny by¢ wyposazone w pojemniki porzadkujace talerze,

sztucce, kubki itp.

Talerze powinny by¢ biate i jednakowe, dostosowane do wydawanego na nich positku.
Talerze sniadaniowe oraz kolacyjne powinny by¢ takiej samej wielkosci co talerze obiadowe.
Miski do zup, diet ptynnych, kleikow oraz papek powinny by¢ gtebokie, o jednakowym
ksztatcie oraz kolorze i bez problemowo zmiesci¢ objetos¢ 400ml ptynu.

Sztuéce beda jednakowe, metalowe, niepogiete i nieuszkodzone

. Wykonawca jest zobowigzany wyposazy¢ oddziaty w kuchenki mikrofalowe (17szt) oraz

czajniki bezprzewodowe pojemnosci 1-21 (17szt) w terminie od pierwszego dnia Swiadczenia
ustugi, do ostatniego, bez obowiazku ich zakupu przez Zamawiajacego po zakonczeniu
umowy. Sprzety musza by¢ petnowartosciowe i sprawne przez caty czas trwania umowy.

. Wykonawca wyposazy pracownikow w sprawne, dziatajace wozki przeznaczone do przewozu

positkow wewnatrz oddziatow (min. 5szt). Wozki powinny by¢ odpowiedniej wielkosci - nie
dopuszcza sie przewozenia pojemnikéw GN z jedzeniem w nieprzeznaczonych na to potkach.
Wozki powinny by¢ wyposazone w dziatajacy codziennie system grzewczy stuzacy do
utrzymywania prawidtowej temperatury do czasu wydania positku (positki ciepte >65C na
talerzu). Wykonawca zobowigzany jest do codziennego korzystania z systemu grzewczego lub
chtodzacego wozkéw w celu utrzymania stale prawidtowej temperatury. Wézki nie moga byc
wyprodukowane wczesniej niz 10 lat przed obowiazujaca umowa.

Wykonawca zobowiazany jest do dostarczenia dziatajacej elektronicznej wagi magazynowej
(legalizowanej) w celu wyrywkowej kontroli gramazu dostarczonych genéw z jedzeniem (1szt)
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Przez caty okres realizacji ustugi Wykonawca zobowiazany jest do monitorowania szczelnosci
bemarow, termosow, pojemnikow transportowych, stanu naczyn, sprawnosci Srodkow
transportu, itp.

W przypadku uszkodzenia (np. utraty szczelnosci lub funkcjonalnosci) wymienionego w
punkcie powyzej asortymentu, Wykonawca zobowiazany jest do natychmiastowej naprawy
lub wymiany asortymentu na nowy wolny od wad.

W przypadku pacjentéw zakaznych positki beda wydawane na jednorazowej, plastikowej
zastawie (talerz, miska oraz kubek) zapewnionej przez Wykonawce, zamoéwionej tylko i
wytacznie przez Zamawiajacego.

Zabrania sie uzywania workéow foliowych zamiast pokrywek lub pojemnikow na zywnosc.
Termoporty w ktorych transportowany jest towar nie moga wydzielac zapachow.
Pielegniarka sanitarno-epidemiologiczna raz na kwartat ma prawo pobrac i przebadaé¢ wymazy
czystosci termosow, pojemnikow oraz zastawy na koszt Wykonawcy.

OBOWIAZKI, WYMAGANIA | ODPOWIEDZIALNOSC LEZACE PO STRONIE WYKONAWCY

. Na Wykonawcy cigzy obowiazek uzyskania we wtasnym zakresie i na wtasny koszt wszystkich

niezbednych zezwolen do realizacji niniejszej umowy.

. Wykonawca zobowiazuje sie w zwiazku z realizacja ustugi objetej przedmiotem umowy do

przestrzegania obowiazujacych aktualnie przepiséw sanitarnych i z tego tytutu bedzie ponosit
petna odpowiedzialnos¢ przed stuzbami sanitarno-epidemiologicznymi.

. Wykonawca zobowiazuje sie do przygotowywania positkow zgodnie z aktualnymi normami

zywieniowymi przedstawianymi przez Instytut Zywnosci i Zywienia wedtug zasad przypisanych
szpitalom oraz placowkom ochrony zdrowia . Wykonawca bedzie ponosit odpowiedzialnos¢
przed odpowiednimi stuzbami kontrolnymi za niedostosowanie jadtospisu oraz jego wykonania
do aktualnie wymaganych norm.

Kazdy pracownik firmy Wykonawcy s$wiadczacy ustuge musi posiada¢ aktualne badania
sanitarno-epidemiologiczne, jak rowniez aktualne udokumentowane przeszkolenie w zakresie
rezimu epidemiologicznego i sanitarnego podczas transportu, wydawania, zbierania brudnej
zastawy i resztek pokarmowych.

Ustuga realizowana bedzie w kuchni spetniajacej wymogi zywienia zbiorowego, w ktorej
przygotowywane sa positki dla odbiorcow zewnetrznych. Kuchnia musi posiadac¢ aktualng
decyzje wydana w tym samym zakresie przez wtasciwego Inspektora Sanitarnego

Ustuga realizowana bedzie transportem i na koszt Wykonawcy do punktu zdawczo-odbiorczego
Zamawiajacego srodkami transportu przystosowanymi do tego celu, spetniajacymi wymogi
sanitarne, posiadajacymi ksigzke kontroli czystosci pojazdu. Zamawiajacy zastrzega sobie
prawo do kontroli srodkdw transportu i dokonywania wpisow do ksiazki kontroli w przypadku
stwierdzenia uchybien.

Wykonawca oswiadcza iz wszelkie czynnosci zwiazane z przygotowaniem i dystrybucja
positkow, jak tez zmywanie, wykonywac bedzie zgodnie z zasadami sanitarnymi okreslonymi
w przepisach odrebnych, z wykorzystaniem s$rodkéw myjacych i dezynfekujacych,
dopuszczonych do stosowania w szpitalach.

. Wykonawca na kazde zadanie Zamawiajacego zobowigzany jest przedstawi¢ wymagane

prawem atesty i dopuszczenia do uzytkowania dla sprzetu i urzadzen wykorzystywanych w
zakresie $wiadczonej ustugi.

DZIERZAWA POMIESZCZEN

Zamawiajacy informuje, ze dysponuje i na wniosek Wykonawcy przekaze w odptatna
dzierzawe, pomieszczenia Centralnej zmywalni naczyn stotowych. Zamawiajacy nie
dysponuje urzadzeniem zmywajacym (zmywarka), jednoczesnie dopuszcza wyposazenie
Centralnej zmywalni naczyn stotowych w urzadzenie zmywajace przez Wykonawce.
Pomieszczenie Centralnej zmywalni naczyn jest wyposazone w olicznikowane przytacze
cieptej i zimnej wody, instalacje kanalizacyjna, oraz przytacze elektryczne 230V/400V
réwniez wyposazone w licznik. Rozliczenie zuzycia mediow bedzie odbywato sie wedtug
wskazan licznikow pomnozonych przez aktualne stawki, jakie obowiazuja Szpital. W
Centralnej zmywalni naczyn odbywad sie moze proces mycia i dezynfekcji zastawy stotowej,
z zapewnieniem odpowiednich srodkéw transportu brudnej i czystej zastawy.

Wykonawca na kazde zadanie Zamawiajacego przedstawi wymagane prawem atesty i
dopuszczenia do uzytkowania dla sprzetu i urzadzen wykorzystywanych w zakresie
swiadczonej ustugi.

Zamawiajacy dysponuje pomieszczeniami, ktore przekaze w odptatna dzierzawe na czas
Swiadczenia ustugi. Pomieszczenia te znajduja sie w budynku K. W przypadku odptatnego
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wydzierzawienia Wykonawcy, na jego wniosek, proponowanych pomieszczen kuchni o
powierzchni 301,34 m2 ustala sie czynsz 12,71 zt (netto) za 1 m2 miesiecznie. Powyzsza
optata czynszowa bedzie raz w roku rewaloryzowana w oparciu o wskaznik cen, towarow i
ustug ogtaszany przez Prezesa GUS. Pierwsza rewaloryzacja bedzie miata miejsce po uptywie
6 miesiecy od daty zawarcia umowy.

Gdy Wykonawca nie ztozy wniosku o dzierzawe pomieszczen kuchni szpitalnej jako punkt
zdawczo - odbiorczy bedzie traktowany ,Hall ekspedycyjny”, oznaczony na planie
sytuacyjnym (zat. nr 3 do Zatacznika Nr 4B do SWZ), i zostanie on udostepniony Wykonawcy
nieodptatnie.

CENA USLUGI

. Szacunkowa catkowita ilos¢ osobodni zostata wyliczona z ostatnich 12 miesiecy. Zamawiajacy

oswiadcza, ze ilos¢ tézek w Wojewddzkim Szpitalu Specjalistycznym nr 4 w Bytomiu wynosi
318. Zamawiajacy oswiadcza, iz nie ponosi odpowiedzialnosci za liczbe hospitalizowanych
pacjentéw, ktdra jest zmienna. Wykonawca w toku realizacji zaméwienia publicznego bedzie
mogt zada¢ wynagrodzenia w wysokosci okreslonej w umowie, z tytutu faktycznie
wykonywanej ustugi na podstawie zatwierdzonego przez Zamawiajacego protokotu odbioru
ustugi we wskazanym okresie rozliczeniowym.
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