Zalacznik Nr 1 do SIWZ — przetarg DLZ-01/15.

Wymagania Zamawiajacego w zakresie jakoSci Zywienia, terminéw zamawiania i
wydawania positkow, ich transportowania, jak rOwniez post¢powanie w przypadku
stwierdzenia nieprawidlowosci w zakresie Swiadczonych uslug zywienia.

Wymagania Zamawiajacego w zakresie jakos$ci zywienia, terminow zamawiania i
wydawania posilkow

1. Przedmiotem zamoéwienia sg ushugi polegajace na zapewnieniu calodziennego zywienia
pacjentow ,,Uzdrowisko Rymanow” S.A. w szeéciu Punktach Zywienia tj: ,,Zimowit”,
,bBskulap”, ,,Anna”, ,Maria”, ,,Teresa”, ,,Polonia”.

Positki bedg przygotowywane w Punkcie Zywienia zorganizowanym w budynku Szpitala
Uzdrowiskowego ,,Zimowit”.

Pod pojgciem ,,zywienia pacjentow” nalezy rozumie¢ samodzielne przygotowywanie
(ugotowanie) 1 dostarczanie przez Wykonawce do poszczegdlnych budynkow Zamawiajacego
gotowych positkow , zgodnie z zamowieniami sktadanymi przez Zamawiajacego 1 w
okreslonych przez Zamawiajacego godzinach. Zamawiajacy przewiduje w ciggu kazdego
roku realizacji umowy wydanie dla pacjentow ze skierowaniem okoto 265.000 calodziennych
positkéw, a dla pacjentow komercyjnych okoto 25.000 catodziennych positkow.
Zamawiajacy nie ma wptywu na ostateczng liczbg korzystajacych z jego ustug pacjentow.

2.Wartos$¢ odzywcza positkow musi odpowiada¢ zalecanym normom na energi¢ i sktadniki
odzywcze dla poszczegolnych grup zywionych wedlug wieku, pici i stanu fizjologicznego,
przy uwzglednieniu okre§lonego marginesu bezpieczenstwa opracowanych m.in. przez
Instytut Zywnosci i Zywienia W Warszawie i zawartych w publikacjach: tj.

,Podstawy naukowe zywienia w szpitalach” 2001 r.,

»Zasady prawidlowego zywienia chorych w szpitalach, 2011r. ,

,Zywienie zdrowego i chorego cztowieka” PZWL 2012.,

Normy zywienia dla populacji polskiej — nowelizacja, 2012 r.

3. W poszczegdlnych Punktach Zywienia wydawanie positkdw musi odbywa¢ sie zgodnie z
zasadami prawidlowego zywienia, dokumentacja HACCP, oraz Normami Instytutu Zywienia
i Zywnosci dla poszczegodInych grup zywionych tj;

» dzieci od 3-6 lat

» dzieci od 7-9 lat

* dziewczat 0d10-12 lat

* chtopcoéw od 10-12 lat

* dziewczat od 13-15 lat

* chtopcoéw od 13-15 lat

*» mlodziezy zenskiej od 16-20 lat

* mlodziezy meskiej od 16-20 lat

* kobiet i me¢zczyzn od 21-64 lat

* kobiet i m¢zczyzn od 21-64 lat

4.Podczas realizacji umowy Wykonawca bedzie zobowigzany do opracowywania i
autoryzowania jadtospisow dekadowych dla odpowiednich rodzajéow diet przedstawionych w
(tabeli 1) z obliczong wartos$cig odzywcza zgodng z normami zywienia i przedktadania ich do
weryfikacji i akceptacji przez Zamawiajacego najpdzniej na 7 dni przed ich wprowadzeniem
do realizacji.



Tabela 1

Rodzaje, charakterystyka i zatozenia diet

Nr | Nazwa diety Charakterystyczne cechy diety Zalozenia diety
diety
l. podstawowa Stosowana jest u 0sob nie Energia kcal 2300 -2600
wymagajacych zywienia Biatko ogdétem g 75-80
dietetycznego, bedacych w Biatko zwierzgce g 45
szpitalach, sanatoriach i innych Thiszez g 65
zaktadach leczniczych; powinna Weglowodany przyswajalne g 275
spetnia¢ wymagania racjonalnego Blonnik pokarmowy g 30-40
zywienia ludzi zdrowych, tzn. ma Wapn g 0,9
spetnia¢ zapotrzebowanie pacjenta Zelazo mg 13
na energi¢ oraz wszystkie Witamina A(ekw. Retinolu) mcg 750
niezbedne sktadniki odzywcze Witamina B1 mg 1,7
potrzebne do prawidlowego Witamina B2 mg 2,0
funkcjonowania organizmu, Witamina C mg 70
utrzymania naleznej masy ciata 1
zachowania zdrowia.
Il. niskotluszczowa- | Dieta ta jest modyfikacja diety Energia kcal 2200
niskosodowa tatwo strawnej, ktora polega na Biatko ogotem g 80-85
zmniejszeniu ilo$ci produktow Bialko zwierzgce g 50
bedacych zroédiem thuszczu Thuszcz g 40
zwierzgcego oraz obfitujagcych w Weglowodany przyswajalne ¢ 375
cholesterol ,a takze ograniczenie Blonnik pokarmowy g 25
soli kuchennej. Wapn g 0,9
Zelazo mg 17
Witamina A(ekw. Retinolu) mcg 900
Witamina B1 mg 1,8
Witamina B2 mg 2,2
Witamina C mg >70
1. | lekkostrawna Dieta powinna pokryé¢ Energia kcal 2300 -2400
zapotrzebowanie energetyczne i Biatko ogotem g 75-80
dostarczy¢ takiej samej iloSci Biatko zwierzgce g 45
sktadnikéw pokarmowych jak dieta | Tluszcz g 65
podstawowa (normalna) Weglowodany przyswajalne ¢ 275
Wymaga odpowiedniego doboru Blonnik pokarmowy g 30-40
produktow latwo strawnych oraz Wapn g 0,9
technik sporzadzania positkow Zelazo mg 13
czynigcych potrawe tatwo Witamina A(ekw. Retinolu) mcg 750
przyswajalna. Jej podstawg jest Witamina B1 mg 1,7
ograniczenie lub wykluczenie Witamina B2 mg 2,0
produktow i potraw thustych, Witamina C mg 70

smazonych, pieczonych
tradycyjnie, dlugo zalegajacych w
zoladku, wzdymajacych, ostro

przyprawionych .




\V2 niskokaloryczna | Dieta prowadzi do redukcji masy Warto$¢ diety niskokalorycznej waha si¢ w
ciala (przez stopniowe ograniczanie | granicach 1000 — 1500kcal, nie powinna by¢
energii). mniejsza od 1000kcal
Zapewnia prawidlowe W diecie tej najwigkszym ograniczeniom podlegaja
funkcjonowanie organizmu. thuszcze, ktore pokrywaja nie wigcej niz 25%
Ma na celu utrzymanie dobrego warto$ci kalorycznej diety .
samopoczucia pacjenta, Zaleca si¢ nie wigcej niz 40g thuszczu na dobg, z
ogranicza uczucia glodu czego 25 — 30g to thuszcz niewidoczny pochodzacy

z produktoéw biatkowych

V. cukrzycowa Dieta z ograniczeniem tatwo Dieta polega na ograniczeniu lub wykluczeniu z
przyswajalnych weglowodanow zywienia glukozy, fruktozy, sacharozy (czyli
(wysoki indeks glikemiczny) weglowodanoéw latwo przyswajalnych), a
przewidziana jest przede wszystkim | zwigkszeniu podazy weglowodandéw zlozonych
dla chorych na cukrzyce, (skrobi i btonnika pokarmowego).
moze jednak mie¢ zastosowanie Diete opracowuje si¢ indywidualnie
takze w r6znych przypadkach dla kazdego pacjenta.
chorobowych, zaleznie od wskazan | Planujac diete bierze si¢ pod uwage:
lekarza. Zadaniem diety jest pte¢, wiek, wzrost, mase ciata rzeczywista i
uzyskanie i utrzymanie nalezng, aktywnos¢ fizyczng ,
optymalnych warto$ci parametrow | stan fizjologiczny ,choroby wspotistniejace.
gospodarki weglowodanowe;,
lipidowej i ci$nienia tg¢tniczego oraz
zapobieganie p6znym powiklaniom
cukrzycy.

VII. | Indywidualna Dieta indywidualna uktadana jest Diete opracowuje sie indywidualnie

(na zlecenie na podstawie informacji dla kazdego pacjenta.
lekarza np : zawartych w wywiadzie
kleikowa,

bezglutenowa,

WYyS

niskobiatkowa,
wegetarianska,
antyalergiczna

itp.)

dietetycznym.

okobiatkowa,

5. Positki wydawane bedg dla nastepujgcych grup zywionych (Tabela 2)

Tabela 2

L.p. | Grupa zywionych pacjentow

Rodzaje positkow wydawanych dla danej grupy

1. Pacjenci ze skierowaniem

Sniadanie, obiad, kolacja

Pacjenci ze skierowaniem
2. (dzieci + dorosli korzystajacy
z diety cukrzycowe))

Sniadanie, obiad, kolacja + ewentualny positek
zwigzany z dietg cukrzycowa a w stosunku do
zywionych dzieci II $niadanie i podwieczorek

3. Pacjenci komercyjni

Sniadanie, obiad, kolacja *

* Pacjent komercyjny do kazdego z positkow okreslonych w tabeli otrzymuje dodatkowo
przystawke lub deser w postaci np. jogurtu, owocow, dodatkowej suréwki, ciasto pieczone.




6. Wykonawca bedzie wydawatl posilki w poszczegdlnych Punktach Zywienia W nizej
wymienionych budynkach :

e najedng tur¢ w budynkach: ,Maria”, ,,Anna”,

e na dwie tury w budynkach: ,,Zimowit”, ,,Eskulap”, ,Polonia” i, Teresa”.

Godziny wydawania poszczegdlnych positkdw:

., Zimowit”

e Jadalnia dla dorostych :

= Sniadanie: I tura — godz. 7.30., Il tura — godz. 8.30
II Sniadanie — do uzgodnienia z Wykonawca
Obiad: | tura — godz. 12.30, Il tura — godz. 13.30
Podwieczorek - do uzgodnienia z Wykonawcg
Kolacja: | tura—godz. 17.30, Il tura — godz. 18.30
Kolacja nocna - do uzgodnienia z Wykonawca
e Jadalnie dla dzieci :

» Sniadanie: I tura — godz. 7.30., Il tura—godz. 8.30

= I Sniadanie — do uzgodnienia z Wykonawca

= Obiad: I tura—godz. 12.30, Il tura —godz. 13.30
= Podwieczorek - do uzgodnienia z Wykonawcg

Kolacja: | tura—godz. 17.30., Il tura — godz. 18.30
Kolacja nocna - do uzgodnienia z Wykonawcag

,,Eskulap”

Sniadanie: I tura — godz. 7.30, 1 tura — godz. 8.30
IT Sniadanie - do uzgodnienia z Wykonawca
Obiad: I tura — godz. 12.30, Il tura — godz. 13.30
Podwieczorek - do uzgodnienia z Wykonawcg
Kolacja: I tura — godz. 17.30, Il tura — godz. 18.30
Kolacja nocna- do uzgodnienia z Wykonawcag

,Polonia”

= Sniadanie: I tura — godz. 7.30, Il tura — godz. 8.30
1T Sniadanie - do uzgodnienia z Wykonawca
Obiad: I tura — godz. 13.00, Il tura — godz. 14.00
Podwieczorek - do uzgodnienia z Wykonawcg
Kolacja: I tura — godz. 17.30, Il tura — godz. 18.30
Kolacja nocna- do uzgodnienia z Wykonawcg
»Anna”
Sniadanie: I tura — godz. 8.30,
1T Sniadanie - do uzgodnienia z Wykonawca
Obiad: I tura —godz. 12.30
Podwieczorek- do uzgodnienia z Wykonawcg
Kolacja: | tura — godz. 18.00,
Kolacja nocna - do uzgodnienia z Wykonawcg

»,Maria”
= Sni’adanie: I tura — godz. 7.45,
= [I Sniadanie - do uzgodnienia z Wykonawca



= Obiad: I tura—godz. 13.00

= Podwieczorek- do uzgodnienia z Wykonawca
= Kolacja: I tura—godz. 17.30

= Kolacja nocna - do uzgodnienia z Wykonawca

,»leresa”.
Dorosli :
=  Sniadanie: I tura — godz. 7.30
= I Sniadanie — do uzgodnienia z Wykonawca
= Obiad: I tura —godz. 12.30,
= Podwieczorek - do uzgodnienia z Wykonawcg
= Kolacja: I tura— godz. 17.30,
= Kolacja nocna - do uzgodnienia z Wykonawcg

Dzieci i ich opiekunowie zywieni w budynku ,, Teresa”:
= Sniadanie: II tura — godz. 8.45
= I Sniadanie — do uzgodnienia z Wykonawca
= Obiad: Il tura — godz. 13.30,
= Podwieczorek - do uzgodnienia z Wykonawcg
= Kolacja: Il tura —godz. 18.30
= Kolacja nocna - do uzgodnienia z Wykonawcg

7.W przypadku korzystania przez pacjentow z zabiegdw w godzinach positkéw Wykonawca
zobowigzany bedzie do wydania positkow poza godzinami wymienionymi w pkt.6.

8.Zamawianie positkow odbywac si¢ bedzie w nastgpujacy sposob:

Szacunkowa ilo$¢ positkow catodziennego wyzywienia planowanych na dzien kolejny,
zglaszana bedzie przez upowazniong osobe Zamawiajacego codziennie (ustnie, telefonicznie,
lub pocztg elektroniczng) do godziny 15.00.

Natomiast faktyczne zapotrzebowanie na positki w poszczegoInych punktach zywienia bedzie
zglaszana Wykonawcy w danym dniu w nastepujacych terminach:

- $niadanie do godz. 7.10

- II $niadanie do godz. 7.10

- obiad do godz. 11.30

- podwieczorek do godz. 15.00

- kolacja do godz. 16.30

- kolacja nocna do godz. 16.30

Wykonawca wskaze osobg odpowiedzialng za przyjmowanie ilo$ci positkow.

Zamawiajacy zobowiazuje si¢ powiadamia¢ Wykonawce o planowanej ilosci kuracjuszy w
ramach danego turnus w terminie 7 dni przed data rozpoczg¢cia turnusu.



9. Zamawiajacy zastrzega sobie mozliwo$¢ zamawiania dowolnej ilo$ci poszczegolnych
positkow. Zamawiajacy zastrzega rOwniez, ze ostateczna liczba kuracjuszy w danym turnusie
moze ulec zmianie na skutek niedojazdow lub wezesniejszego zakonczenia leczenia z
przyczyn niezawinionych przez Zamawiajacego. W takim przypadku Zamawiajacy nie ponosi
odpowiedzialnosci za ostateczng liczbg kuracjuszy w danym turnusie, a Wykonawca nie rosci
zadnych pretensji i roszczen z tego tytulu wobec Zamawiajacego.

10. Dzienne zamoéwienie ilosci zamawianych positkow odbywac¢ si¢ bedzie poprzez
uzgodnienie pomiedzy upowaznionym przedstawicielem Wykonawcy i Zamawiajacego.
Wszelkie stwierdzone niezgodno$ci W w/w zakresie wyjasniane bedg niezwlocznie,
najpozniej w kolejnym dniu roboczym nastgpujagcym po dniu stwierdzenia tej niezgodnosci.

11.Wykonawca zobowigzany bedzie do dostarczania napojow dla pacjentow, ktorych stan
zdrowia zgodnie z opinig lekarza wymaga dopajania. Informacja o koniecznosci dopajania
zostanie przekazana wykonawcy kazdorazowo z dziennym wyprzedzeniem. Koszt dopajania
nalezy skalkulowa¢ w cenie calodziennego Zywienia pacjenta ze skierowaniem.

12. Zamawiajacy zobowigzuje Wykonawce do zapewnienia obstugi kelnerskiej polegajacej
na:

e nakryciu sali jadalnej,

e sukcesywnym podawaniu positkow do stolika,

e uporzadkowaniu jadalni po positku.

13.Wykonawca zobowigzany jest do pobierania i1 przechowywania probek zywnosci
wszystkich potraw wchodzacych w sktad kazdego positku zgodnie z przepisami prawa,
okreslonymi w ustawie z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci 1 zywienia
(Dz.U.06.171.1225 z p6zn. zm.)

14.Wykonawca zobowigzany jest do udostepnienia upowaznionemu przedstawicielowi
Zamawiajacego Y4 porcji kazdego positku do degustacji w zakresie diety podstawowej,
lekkostrawnej i cukrzycowej w celu dokonania kontroli organoleptycznej dostarczonych
positkow, sprawdzania gramatury i estetyki zestawionego positku.

15. Zamawiajacy lub upowazniony przedstawiciel Zamawiajgcego zastrzega sobie prawo
biezacego wizytowania obiektéw Wykonawcy, w ktorych przygotowywane i wydawane sa
positki dla Zamawiajacego.

16. Wykonawca zobowigzany bedzie do przygotowania i wydania positkow i napojow dla
uczestnikow konferencji, szkolen itp., ktorzy przebywac¢ beda w budynkach Zamawiajacego.
Rozliczenie za wykonang ustuge odbywac sie bedzie po wczesniejszym ustaleniu kosztow
pomiedzy Wykonawca a Zamawiajacym.

17. Wykonawca dostarczy do pokoi positki kuracjuszom, ktorych stan zdrowia zgodnie z
opinig lekarza Zamawiajacego nie pozwala na samodzielne dojscie do jadalni lub jesli
wystepuja przeciwwskazania epidemiologiczne do wspolnego korzystania z jadalni.
Informacja o koniecznosci dostarczenia positkow do pokoi zostanie przekazana Wykonawcy
kazdorazowo w przypadku wystapienia takiej sytuacji. Wykonawca zobowiazany jest do



zabrania z pokojow kuracjuszy, naczyn stotowych po positkach spozytych przez osoby
wymienione w pkt. 17 z zachowaniem zasad sanitarno-epidemiologicznych.

18. Wykonawca w terminie niezwlocznym po rozpoczeciu $wiadczenia ustugi zobowigzany
bedzie do poinformowania o tym fakcie wlasciwego Powiatowego Inspektora Sanitarnego.

19. Przygotowywanie i wydawanie positkow, magazynowanie zywnos$ci musi odbywac sie
zgodnie z wymaganiami Ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci

i zywienia ( Dz. U. z 2010 . nr 136, poz. 914 ze zm.) oraz zgodnie z systemami HACCP,
GHP, GMP. Wykonawca zobowiazany bedzie w terminie do 15.02.2016r. do
opracowania i wdrozenia systemu HACCP we wszystkich obiektach Zamawiajacego,
w ktorych wykonywana bedzie usluga zywienia. W w/w terminie Wykonawca przedlozy
Zamawiajacemu dokumenty potwierdzajace wdrozenie systemu HACCP. Nie
wywigzanie si¢ z wyzej nalozonego obowigzku stanowi¢ bedzie dla Zamawiajacego
podstawe do rozwigzania umowy zywienia w terminie natychmiastowym.

20. Wykonawca zobowiazany bedzie do sporzadzania positkéw wg najnowszych zasad
dietetyki (zgodnie z zaplanowanym przez dietetyka Wykonawcy jadlospisem), podajac
gramaturg poszczego6lnych positkow.

21.Wykonawca zobowigzany bedzie do opracowywania jadtospisow dekadowych i dziennych
z podaniem gramatury, wartosci odzywczych 1 uwzglednieniem porcji na miary gospodarcze
(np. 2 plastry, 2 kromki, 1 szt, itp.) i wywieszania jadlospisow dziennych na tablicach
ogloszen w jadalniach na wszystkich obiektach, w ktorych swiadczona bedzie ustuga
zywienia.

22. Wykonawca zobowigzany bedzie do uwzglednienia w planowanych jadlospisach
dekadowych potraw i produktow regionalnych wyprodukowanych w regionie podkarpacia.

23. Wykonawca zagwarantuje w planowanych i realizowanych jadlospisach nizej okreslone
wymogi:

a. prawidlowe rozdzielenie wartosci kalorycznej i objgtosci pozywienia na
positki w ciggu dnia,

b. urozmaicenie positkow pod wzgledem doboru produktéw, nic powtarzajac
planowanych potraw w ciggu jednej dekady i stosujac przy tym nast¢pujgce
zasady dla obiadow:

« 1 raz w dekadzie obiad bez migsa, ale zawierajacy biatko zwierzece;
o 2razy w dekadzie ryba;

o 2 razy w dekadzie migso mielone;

o 1raz w dekadzie gulasz;

« 4 razy w dekadzie porcja migsa w calosci;

c. prawidlowy dobor kolorystyki 1 konsystencji produktow i1 potraw,

d. zestawienie produktow i potraw umozliwiajace zachowanie rownowagi
kwasowo-zasadowej,

e. zachowanie prawidlowych stosunkow kwasoéw tluszczowych oraz zachowanie
prawidlowego udziatu biatka zwierzgcego w ogdlnej ilosci biatka w positkach,

f. udziat wszystkich wymaganych produktéw w planowanych i realizowanych

jadlospisach dla poszczegdlnych diet,
uwzglednienie sezonowosci produktéw 1 potraw,
. W procesie planowania zywienia Wykonawca uwzgledni nastgpujace

wytyczne Zzywieniowe :

oKL



- positki beda posiadaty wartos¢ kaloryczna, biatkowa i weglowodanowa

przewidywang dla poszczegdlnych diet i grup pacjentow:
- $niadania beda skladaty si¢ co najmniej z nastgpujacych potraw :

zupa mleczna (co najmniej 6 razy w dekadzie),

gorgcy napdj np. (kawa zbozowa, herbata ,kakao, itp.),

pieczywo mieszane( min.50% razowe),

dodatek thuszczowy — masto (82% th. zwierzecy),

dodatek niebiatkowy,

dodatek biatka zwierzecego,

wszystkie dodatki tj; dzem, midd, powidlo, masto, jogurt, kefir, serek
topiony muszg by¢ podawane w opakowaniach jednoporcjowych.

- drugie $niadanie w przypadku diety cukrzycowej: kefir, jogurt naturalny,
surowki, owoce, soki bez cukru ,kanapki (pieczywo razowe + dodatek biatka

Zwierzgcego),
- drugie $niadanie w przypadku dzieci np. : drozdzowka + nap6j (kakao, lub
herbata, sok),jogurt owocowy ,budyn ,kanapka(butka + dodatek biatka

zwierzecego),
- obiady beda skladaly si¢ co najmniej z nastepujacych potraw :

zupa dla dzieci 3-7 lat 250ml dla pozostatych grup zywionych 450ml,
drugie danie sktadajace si¢ ze sktadnika weglowodanowego (ziemniaki,
makaron, kasze, itp. i skladnika biatkowego),

sktadnika warzywnego (surowego lub przetworzonego) w ilosci od
100g-150g,

napoju lub deseru,

- podwieczorek dla dzieci np.:
owaoce, jogurty, kanapki, galaretka, kisiel, herbatniki, ciasto pieczone,
- kolacje bedg sktadaty si¢ co najmniej z nastepujacych potraw :

gorgcy napdj 250ml,

pieczywo mieszane ( min.50% razowe),

dodatek thuszczowy - masto(82% tt. zwierzgcy),

dodatek niebiatkowy ,

dodatek biatka zwierzgcego,

kolacje na goraco podawane co najmniej 5 razy w dekadzie,

- posilki nocne dla cukrzykow beda skladaly sie z nastepujacych potraw:
kanapki(pieczywo razowe + dodatek bialka zwierzecego).

24. Wykonawca zobowiazuje si¢ dostarcza¢ i wydawac positki o temperaturze :
- gorace zupy 75°C, +/- 2°C,
- gorace drugie dania 63°C, +/- 2°C,
- gorace napoje 80°C, +/- 2°C,
- satatki i suréwki oraz inne potrawy podawane na zimno 4°C, +/- 2°C,

25. Wykonawca zobowiazany jest w trakcie realizacji zamoéwienia do uwzgledniania
sezonowosci produktéw oraz potraw okoliczno$ciowych z okazji Swiat Bozego Narodzenia,
Wielkanocy oraz przestrzegania dni zwyczajowo przyjetych jako bezmigsne.



26.Wykonawca zobowigzany jest do przeprowadzenia co najmniej 2 razy w ciggu roku
badania satysfakcji pacjentow dotyczace oceny jakosci positkoéw. W przypadku stwierdzenia
niezadawalajacej oceny jakosci positkow Wykonawca zobowigzany jest do dokonania zmian
jadtospisdw z uwzglednieniem uwag pacjentow.

27. Wykonawca zobowigzany bedzie zapewni¢ nadzor dietetyka w poszczegélnych Punktach
Zywienia, ktory prowadzit bedzie kontrolg nad technologia sporzadzania i wydawania
positkow.

28.Wykonawca ponosi petng odpowiedzialno$¢ za utrzymanie wlasciwego poziomu
sanitarnego zywienia oraz za jako$¢ oferowanych positkow tj.:

odpowiednia gramatura,

warto$¢ energetyczna i odzywcza,

wlasciwe walory smakowe 1 estetyczne,

czystos$¢ mikrobiologiczng serwowanych potraw,

dobor wlasciwych surowcow,

dobor wlasciwych procesow technologicznych.

D000 CTw

29.Planowanie i sporzadzanie positkow wg najnowszych zasad dietetyki.
30. Udostepnianie Zamawiajagcemu receptur sporzadzania positkow.

Dodatkowe informacije

Pozostale wymagania Zamawiajacego, dotyczace Wykonawcy w trakcie §wiadczenia ustug
zywienia:

1. Wymagania dotyczace personelu Wykonawcy:

a. Osoby, ktérymi bedzie si¢ postugiwat Wykonawca przy wykonaniu umowy musza
posiadac¢ aktualne badania lekarskie. Wykonawca zobowigzany jest do przestrzegania
termindow badan lekarskich przez swoich pracownikow.

b. Wykonawca zobowigzany jest wykonywa¢ przedmiot umowy przy pomocy osob
posiadajacych odpowiednie kwalifikacje i w niezbednym zakresie przeszkolonych.
Obowiazkiem Wykonawcy jest petnienie statego nadzoru nad osobami, ktorymi postugiwat
si¢ bedzie przy wykonywaniu umowy.

c. Wykonawca zobowigzany jest do statego szkolenia zatrudnionych pracownikéw, zwlaszcza
dostarczajacych positki do pacjenta, w zakresie prawidlowego ich podawania .

d. Osoby, ktorymi bedzie si¢ postugiwat Wykonawca musza by¢ przeszkolone przed
przystgpieniem do pracy, w szczegdInosci w zakresie:

* bezpieczenstwa 1 higieny pracy,

* przepisOw p. ppoz.,

* dezynfekcji 1 higieny pomieszczen,

* utrzymania czystos$ci pomieszczen,

* higieny rak.

e. Szkolenia Wykonawca przeprowadzi wlasnym staraniem i na wlasny koszt. Wykonawca
bedzie prowadzil dokumentacje szkolen i udostepni ja na kazde zadanie Zamawiajacego.

f. Personel przygotowujacy, rozdzielajacy, wydajacy oraz transportujacy positki powinien by¢
wyposazony w odziez BHP( fartuch, zapaska, czepek, obuwie profilaktyczne, rekawiczki
jednorazowe), a obstuga kelnerska ( ujednolicong odziez ochronng i obuwie profilaktyczne).
Wszyscy pracownicy powinni posiada¢ identyfikatory, w sposob trwaly przymocowany do
odziezy.



g. Wykonaweca zatrudni 2 wykwalifikowanych dietetykow z co najmniej 5 letnim stazem
pracy w zywieniu zbiorowym.

2.Wymagania dotyczace pomieszczen, w ktérych przygotowywane beda posilki i
prowadzonej przez Wykonawce dokumentacji i inne.

a.

Utrzymanie w nalezytym stanie sanitarno — higienicznym kuchni wtasciwej, zaplecza i
jadalni tj. mycie i dezynfekcja stanowisk pracy, naczyn stolowych, urzadzen i sprz¢tu
kuchennego. Zamawiajacy ma prawo kontroli stanu sanitarno — higienicznego
pomieszczen w dowolnym czasie.

W przypadku awarii urzadzen kuchennych Wykonawca zobowigzany jest do
zapewnienia cigglosci dostaw positkdéw w sposdb gwarantujacy ich przygotowanie 1
podanie zgodnie z obowigzujacymi normami sporzadzania positkow, w tym w
szczegbdlnosci zgodnie z normami 1 zasadami HACCP.

W przypadku stwierdzenia zatrucia pokarmowego na skutek spozycia oferowanych
positkow Wykonawca ponosi wszelkie koszty zwigzane z usunigciem skutkow
zatrucia.

Wykonawca ponosi pelng odpowiedzialno$¢ prawng 1 materialng wobec organow
kontroli, w tym m.in. Panstwowg Inspekcje Sanitarna.

Wykonawca zobowigzany jest do prowadzenia rejestru kuracjuszy i przepisanych im
diet.

W/w rejestr bedzie zawieral: imi¢ 1 nazwisko, nr stolika, data pobytu, rodzaj diety.
W/w dokument bedzie podlegat kontroli, sprawowanej przez upowaznionego
przedstawiciela Zamawiajacego w zakresie prawidlowosci przygotowywanych
positkow wedtug zaleconych diet i wydawania tych positkow wlasciwym zywionym.
Przygotowanie 1 wydawanie positkéw w wiekszych ilosciach ( 5-6 positkow
dziennie) dla dzieci i pacjentow ze zleceniami dietetycznymi miesci si¢ W tej samej
stawce co zywienie pacjentoOw ze skierowaniem. Powyzsza zasada dotyczy rowniez
pacjentow komercyjnych w przypadkach zalecenia im przez lekarza diety
cukrzycowej.

Wykonawca zobowigzany bedzie do przygotowywania positkow dla pracownikéw
zatrudnionych przez Zamawiajacego (positki pracownicze), ktorzy beda wyraza¢ cheé
skorzystania z tego rodzaju positkow. Cena za w/w positki nie moze by¢ wyzsza od
aktualnej ceny positku stosowanej dla pacjentow ze skierowaniem.

Strony dopuszczajg mozliwo$¢ wydawania zamiast positkow ,,suchego prowiantu” dla
pacjentOw w ostatnim dniu turnusu oraz w przypadku wyjazdu pacjentéw na
wycieczke. Informacja o konieczno$ci wydania ,,suchego prowiantu” zostanie
przekazana z dwudniowym wcze$niejszym powiadomieniem o ilo$ci osob. Wartos¢
positkow, ktore zostang wydane w ramach ,,suchego prowiantu” nie moga odbiega¢ od
kaloryczno$ci i ceny positku, za ktéry wydany jest ,,suchy prowiant”.

Zamawiajacy zobowiazuje Wykonawce do zapewnienia catodziennych positkow,

ktore wydawane bedg w systemie cateringowym w termoizolacyjnych tacach
bezposrednio do pokoi pacjentow w obiektach Spotki. Positki przygotowane muszg
by¢ przez podmiot prowadzacy dzialalno$¢ gastronomiczna, ktory posiada wdrozony
system HAACP. Wykonawca z dniem rozpoczgcia §wiadczenia ustugi Zywienia
przedstawi Zamawiajacemu dokument, z ktérego jednoznacznie wynika¢ bedzie, ktory
podmiot gospodarczy przygotowywat bedzie positki. Wyzej wymienione
zobowigzanie dotyczy¢ bedzie okresu, od dnia rozpoczecia $wiadczenia ustugi
zywienia do dnia wlasciwego wyposazenia w urzadzenia kuchenne, pomieszczen
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kuchni i innych pomieszczen, w ktorych §wiadczona bedzie ustuga zywienia.
Zamawiajacy wymaga, aby od dnia 11.01.2016 roku przygotowanie wszystkich
positkow odbywato si¢ w kuchni Szpitala ,,Zimowit”. Zapotrzebowanie na ilo$¢
positkow 1 poszczegolnych rodzajow diet w odniesieniu do w/w okresu, Zamawiajacy
dostarczy Wykonawcy z tygodniowym wyprzedzeniem wyznaczonego terminu.

k. Wymagania Zamawiajgcego odnos$nie $rodkdéw do transportu positkow:

e Srodek transportu musi posiadaé pozytywna Decyzje wiasciwego Inspektora
Sanitarnego dopuszczajaca pojazd do przewozenia zywnosci.

e Wykonawca jest zobowigzany posiada¢ w/w dokument dla kazdego $rodka
transportu, ktérym beda przewozone positki w zakresie Swiadczonych ustug
dla Zamawiajacego. Zamawiajacy jest upowazniony do weryfikacji tych
dokumentow.

e Srodek transportu musi posiadaé¢ widocznie wyeksponowana instrukcje oraz
harmonogram, ktory dotyczy mycia 1 dezynfekcji pojazdu. Zamawiajacy lub
upowazniony przedstawiciel Zamawiajacego ma prawo do kontroli czystosci
srodka transportu a w przypadku stwierdzenia nieprawidtowosci do
sporzadzania zapiséw z dokonanej kontroli w rejestrze nieprawidlowosci.

e Transport positkow powinien odbywac si¢ w przeznaczonych do tego celu
pojemnikach GN oraz pojemnikach termoizolacyjnych gwarantujacych
zachowanie wymaganych przez Zamawiajgcego temperatur.

I. W przypadku kontroli sanitarno-epidemiologicznej przez Panstwowa Inspekcje
Sanitarng, Wykonawca ma obowigzek poinformowac¢ o tym fakcie upowaznionego
przedstawiciela Zamawiajagcego, ktory ma prawo uczestniczy¢ w czynno$ciach
kontrolnych. Zamawiajacy ma prawo do otrzymania kopii protokotu z kontroli.

m. Wykonawca wykonujacy zamowienie musi posiada¢ program zwalczania

szkodnikdw— monitoring staty, a protokoty z kontroli udostepni do wgladu na kazde
zadanie Zamawiajacego.

n. Wykonawca zobowigzany be¢dzie do biezgcego usuwania odpadow komunalnych i
pokonsumpcyjnych. Odpady komunalne sktadowane bedg do kontenerow
zlokalizowanych przy poszczego6lnych obiektach, w ktorych §wiadczona bedzie ustuga
zywienia 1 usuwane begda na koszt Zamawiajacego. Odpady pokonsumpcyjne usuwane
beda na koszt Wykonawcy, zgodnie z obowigzujacymi w tym zakresie przepisami.

0. Wykonawca wykonywat bedzie w trakcie realizacji zamowienia badania na czysto$¢
mikrobiologiczng powierzchni produkeyjnych, sprzetu kuchennego, nakry¢
stolowych, wymazow z ragk pracownikow przynajmniej raz w roku na kazdym
obiekcie , w ktorym $wiadczona bedzie ustuga zywienia. Kazdorazowo kserokopie
wynikow badan nalezy przekaza¢ Zamawiajagcemu.

Zasady rozliczen za wykonana usluge zywienia, jak rowniez postepowania w przypadku
stwierdzenia nieprawidlowosci w zakresie Swiadczonych uslug zywienia.

1. Do wyliczenia naleznego wynagrodzenia przyshigujacego Wykonawcy z tytulu

Swiadczenia ushig Zywienia przyjmie si¢ rzeczywistg ilos¢ wydanych positkow w
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przyjetym okresie rozliczeniowym, jak rowniez ceny poszczeg6lnych positkéw, ktore
zostang zaproponowane w formularzu cenowym wybranego w przetargu Wykonawcy.
Okresem rozliczeniowym jest miesiac kalendarzowy.

Rozliczenie wydanych positkéw odbywac si¢ bedzie z wykorzystaniem druku,
stanowigcego zalgcznik Nr la do SIWZ. Obustronne podpisanie tego rozliczenia,
potwierdza¢ bedzie wydanie przez Wykonawce okreslonej liczby poszczegdlnych
positkow.

W/w dokument przekazywany bedzie Zamawiajagcemu wraz z fakturg za ushige
zywienia.

Z tytulu wykonania ustug zywienia Wykonawca wystawia¢ bedzie faktury VAT.
Zamawiajacy upowaznia Wykonawce do wystawiania faktur VAT bez jego podpisu.
Wykonawca dokonywat bedzie okresowego sprawdzenia kosztu wsadu do kotta,
obejmujacego wybrany dzien §wiadczenia ustugi zywienia. Dokonujgc sprawdzenia
w/w kosztu, Zamawiajacy bedzie bral pod uwage zestawienie iloSciowe produktow,
ktore musza zosta¢ uzyte przez Wykonawce do sporzadzenia wszystkich potraw
wydawanych w danym dniu, na podstawie jadlospisu dziennego. Zamawiajacy ustali
koszt wsadu do kotla, biorgc pod uwage ceng zakupu artykutow spozywczych, ktore
Publikowane sa na stronach internetowych Podkarpackiego Centrum Hurtowego
Agrohurt S.A. w Rzeszowie. W przypadku, gdy produkty uzyte do sporzgdzenia
positkow nie bedg wyceniane w danym dniu na stronach Agrohurt S.A., Zamawiajacy
ustali koszt wsadu do kotla na podstawie dokumentow zakupu otrzymanych od
Wykonawcy.

Wykonawca przedstawi na kazde zadanie Zmawiajacego dokumenty, ktore shizy¢
beda Zamawiajagcemu do wyceny wysokosci kosztu wsadu do kotla, ktory zostal
zaproponowany w formularzu ofertowym. Zamawiajagcy moze wymagad
nastepujacych dokumentow:

¢ Dzienny raport zywienia lub inny rownowazny dokument, zawierajacy co najmniej dane

dotyczace wartosci odzywczych, ilosci sporzadzanych poszczegolnych diet, gramature
uzytych artykutdw spozywczych do przygotowania poszczegolnych positkow,

e Kserokopie dokumentow zakupu artykutdw zuzytych do sporzadzenia positkow.

8.

10.

Upowazniony przedstawiciel Zamawiajacego pehlit bedzie biezacy nadzoér nad
prawidlowym wykonywaniem ustugi zywienia przez Wykonawce. Przedmiotem
nadzoru bedzie migdzy innymi: kontrola ilo$ci i jakoSci wydanych positkow, warunki
sanitarne 1 estetyka pomieszczen w ktérych przygotowywane i wydawane sg posifki,
myciu i dezynfekcji naczyn stotowych i kuchennych, sprzetu i urzadzen kuchennych,
warunki transportu positkOw, warunki magazynowania surowcow z ktorych
przygotowywane begda positki oraz gromadzenia i utylizacji odpadow, itp.

W przypadku stwierdzenia nieprawidlowos$ci, o ktorych mowa w pkt. 8 powyzej,
zostanie sporzadzony wpis w dokumencie ,rejestr nieprawidlowosci”, ktorego wzor
zostat okreslony w zataczniku Nr 2b do SIWZ. O stwierdzonej nieprawidlowosci
niezwlocznie zostanie zawiadomiony upowazniony przedstawiciel Wykonawcy, ktory
zostanie zobowigzany do niezwlocznego jej usunigcia, najpdzniej jednak do terminu
okreslonego w w/w rejestrze.

Nie usunigcie stwierdzonych nieprawidlowosci w okreSlonym w rejestrze terminie,
stanowi¢ bedzie dla Zamawiajagcego podstawe do naliczenia kar umownych
zapisanych w umowie zywienia.
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