Zatacznik nr 8 do SIWZ
Zalacznik nr 1 do umowy

Swiadczenie ustug w zakresie przygotowania, transportu catodziennych
wyporcjowanych positkéw dia pacjentéw szpitala SPZZ0Z w Sierpcu

Opis przedmiotu Zzamowienia:

1. Przedmiotem zaméwienia jest $wiadczenie ustug w zakresie przygotowania,
transportu catodziennych wyporcjowanych positkéw dla pacjentéw szpitala SPZZ0OZ
w Sierpcu, a takze dystrybucja positkéw, w tym:

a) dowdz i dostarczenie positkéw bezposrednio do kuchenek poszczegdbinych
oddziatow szpitalnych oraz pPomoc w roztadunku na wozki oddziatowe;

b) odbior i utylizacja odpadéw pozywieniowych.

3. Swiadczenie ustug w zakresie catodobowego zywienia pacjentow obejmuje
przygotowanie (z surowcéw Wykonawcy) positkow zgodnie z zapotrzebowaniem
dietetyczno-iloéciowym, kalorycznoscig i wartoscig odzywcza | harmonogramem
wydawania z podziatem na diety, z uwzglednieniem positkdw z kuchni mlecznej,
wedtug zapotrzebowan z poszczegdinych oddziatow szpitalnych.

4. OSOBODZIEN - dzienna stawka zywienia, rozumiana, jako:
* 3 positki: w diecie zwyktej, lekkostrawnej, wrzodowej, watrobowe;,
bezmleczne;, niskobiatkowej, nerkowej i innych, tj. $niadanie , Obiad i kolacja,
* 5 positkéw: w dietach: cukrzycowe;j, wrzodowej, redukcyjnej,
wysokobiatkowej, ptynnej, trzustkowe;, ptynno - papkowej oraz w Zywieniu
dzieci tj. 3 positki podstawowe plus $niadanie drugie i podwieczorek.
Dieta cukrzycowa indywidualna oraz inne diety w przypadku specjalnych zalecen
lekarskich moga wymagac dodatkowych positkdw.

5. Wykonawca bedzie Zapoznany z drogami komunikacyjnymi umozliwiajgcymi
bezpieczny transport do kuchenek oddziatowych.

6. Wykonawca zobowigzany bedzie sporzadza¢ catodzienne positki majgc na
uwadze przestrzeganie obowigzujgcych  norm Zywieniowych, kalorycznosci,
gramatury i sktadu jako$ciowego o odpowiednich wiasciwosciach odzywczych
gwarantujgcych zdrowie i dobre Samopoczucie, wg zalecefi Instytutu Zywnosci
i Zywienia, przy uwzglednieniu diet specjalistycznych.



7. Wykonawca bedzie przygotowywaé¢ i dostarczaé positki zgodnie z wymogami
sanitarnymi:

® Pprzygotowanie i transport positkébw bedg sie odbywa¢ z zachowaniem
odpowiednich wymogow sanitarno-epidemiologicznych zgodnie z zasadami
GHP/GMP odnoszacych sie zaréwno do personelu jak i warunkow produkc;ji
i transportu positkow:

* realizacja przedmiotu Umowy odbywaé sie bedzie z zachowaniem nalezytej
starannosci w produkcji zgodnie z prowadzeniem dokumentacji dobrej praktyki
higienicznej w oparciu o system analizy zagrozen i krytycznych punktow
kontroli systemu HACCP:

1) zgodnie z Ustawg z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie Zywnosci
i Zywienia (tekst jednolity Dz.U. 2017 poz. 149 oraz wydanych na jej podstawie
aktow wykonawczych, wytgcznie z produktow naturainych,

2) zgodnie z Ustawa z dnia 28 lipca 2005 r. o zmianie ustawy o warunkach
zdrowotnych zywnosci i zywienia oraz niektérych innych ustaw (Dz.U. 2005 nr
178 poz. 1480)

8. Wykonawca bedzie Przygotowywat i dostarczat positki zachowujgc wymogi
sanitarno- epidemiologiczne w zakresie personelu i warunkéw produkciji oraz
wezmie odpowiedzialno$é za ich przestrzeganie.

9. Zamawiajgcy wymaga, aby Wykonawca uwzgledniat w doborze sezonowogé
warzyw, owocow, a do przygotowywania positkow stosowat wytgcznie produkty
dopuszczone do obrotu na mocy obowigzujacych przepiséw dotyczacych handiu
produktami rolnymi. Wszystkie diety musza spefniac zasady zywienia zgodne
z zaleceniami w danej jednostce chorobowej. Positki muszg charakteryzowac
sie wysokg jakoscia, posiada¢ wtasciwe walory smakowe i estetyczne oraz
wtasciwg temperature. Diety plynne dostarczane na kolacje muszg byé
dostarczane schiodzone.

10. Positki dla pacjentow powinny by¢ dostarczane o scigle okreslonych porach
dnia:

Ustala sie nastepujace godziny dostarczania:

" Sniadanie - godz. 7 ¥ —g ™ |
Obiad - godz. 12 % — 12 3 |
Kolacja - godz. 17 %. 17 30 |
|dodatki do diet i Il $niadanie dla| -na g0dz.10.00 - dostarczane ze $niadaniem |
dzieci | [
dodatki do diet i podwieczorek| - na godz. 16.00 - dostarczane z obiadem |

dla dzieci __ |
}gozosta’re dodatki do diet | - na godz. 21.00 - dostarczane z kolacjg |

dopuszcza sie réwniez wariant:

Sniadanie - godz. 7 ¥~ 8 ™ ]
Obiad - godz. 12 % — 12 30 |
| Kolacja - godz. 17 % - 17 ® (dostarczana razem z obiadem) |
I—onatki do diet i Il $niadanie dla| - na godz. 10.00 - dostarczane ze ]




| dzieci | $niadaniem |
[dodatki do diet | podwieczorek | - na godz. 16.00 - dostarczane z obiadem |
| dla dzieci |
| pozostate dodatki do diet | - na godz. 21.00 - dostarczane z obiademj

11. Wykonawca powinien réwniez umozliwi¢ wydawanie odptatnych positkow dia
personelu Zamawiajgcego na zasadach ustalonych miedzy stronami.

12. Positki dostarczane beda przez Wykonawce na podstawie zaméwienia
zlozonego przez Zleceniodawce zgodnie z wymogami sanitarnymi bezposrednio
do kuchenek oddziatowych poszczegoinych oddziatow:

a) Oddz. Choréb Wewnetrznych,

b) Oddz. Chirurgiczny (tgcznie z OAIIT),
¢) Oddz. Rehabilitacyjny,

d) Oddz. Pediatryczny,

e) Oddz. Ginekologiczno — Pofozniczy.

13. Pojemniki termoizolacyjne bedg  oznakowane danymi  utatwiajgcymi
identyfikacje oddziatu oraz nazwe potrawy i liczbe porcji w pojemniku.

14. Rodzaje diet stosowanych u Zamawiajgcego.
Przygotowywanie positkow odbywaé sie bedzie z uwzglednieniem diet
stosowanych w szpitalu zgodnie z zaleceniem lekarza. Zamawiajgcy, zywienie
chorych opiera na nizej wymienionych dietach:

a) dieta zwykia,

b) dieta lekkostrawna,

¢) dieta watrobowa,

d) dieta trzustkowa,

e) dieta wrzodowa,

f) papkowata,

g) ptynno — papkowata,

h) ptynna wysokobiatkowa ze szczegbtowym opisem skitadu | wartosci
odzywczych

i) do zywienia przez sonde,

J) dieta wysokobiatkowa,

k) dieta cukrzycowa, cukrzycowa indywidualna

) dieta bezmleczna,

m) dieta nerkowa,

n) dieta redukcyjna,

o) dieta matego dziecka,

p) dieta bogatoresztkowa,

q) dieta ubogoresztkowa,

r) dieta bezglutenowa.

15. Zamawiajacy dopuszcza wystepowanie innych diet wyzej nie wymienionych
W przypadku specjalnych zalecen lekarza.

16. Zestawienia liczby diet bedg sporzgdzane wedtug Zatacznika Nr 1.
17. Planowanie jadtospisow - Wykonawca ma obowigzek sporzgdzi¢ okresowy 14 -
dniowy jadlospis (na okres wiosenny, letni, jesienny, zimowy) z rozbiciem na




18.

19.

20.

21,

22,

poszczegdine diety, ktéry zostanie przedtozony do akceptacji na 5 dni przed
rozpoczegciem jego realizacii Dietetykowi Szpitala. Jadtospis musi zawieraé
gramature produktow stuzacych do przyrzadzenia positku i gramature gotowych
potraw z uwzglednieniem kalorycznosci, sktadu jako$ciowego produktow
Zawartosci biatka, ttuszczu, weglowodandw i witamin A, B4, B,, C, wapnia i
Zelaza, fosforu.

Wykonawca zobowigzany jest do przedstawienia informacji o alergenach
pokarmowych dostarczanych  produktach i potrawach  zgodnie z
Rozporzagdzeniem Parlamenty Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 z dnia
25 pazdziernika 2011 r. w Sprawie przekazywania konsumentom informacji na
temat zywnosci.

Starszy dietetyk Szpitala Zamawiajacego lub osoba upowazniona ma prawo do
wniesienia poprawek w Zaproponowanym jadfospisie w przypadku, gdy nie
bedzie on spefniat zasad prawidtowego zywienia i nie bedzie zgodny z
przedstawiong wyzej Zawartoscig positkow. Wykonawca ma obowigzek
przedtozenia nowej wers;ji jadtospisu, uwzgledniajgcej zgloszone poprawki.
Sugerowana korekta musi by¢ dokonana w terminie 2 dni.

Wykonawca zobowigzany bedzie do dostarczania aktualnych dziennych
jadiospiséw na kazdy oddziat do wiadomosci pacjentéw i personelu w formie
pisemnej. Wykonawca Zapewnia na wszystkie oddziaty szpitale przezroczyste
tabliczki z napisem: "JADLOSPIS" 7 logo Wykonawcy.

W przypadku wystapienia zmian w jadtospisie niezaleznych od Wykonawcy,
Wykonawca zobowigzany jest do uzgodnienia zmian ze starszym dietetykiem
Szpitala, a nastepnie do przekazania aktualnego jadiospisu w dniu wydawania
positku na wszystkie oddziaty szpitala.

JADLOSPIS

W jadtospisie 14 dniowym nalezy uwzglednic;

I?ieta zwykta (podstawowa)

Sniadanie:

zupa mleczna, herbata, pieczywo mieszane, masto, dodatek do pieczywa,
dodatek owocowy lub warzywny.,

Obiad:

5 X zupa + drugie danie: migso w porcji + ziemniaki + warzywa w postaci
gotowanej lub suréwka, napoj owocowy lub kompot.

1 zupa + drugie danie: podroby w porcji lub w formie gulaszu + ziemniaki +
warzywa w postaci gotowane;j lub jako suréwka, napdj owocowy,

1 zupa + drugie danie w formie gulaszu, potrawki z miesa + ziemniaki / ew.
kasza jeczmienna / + warzywa w postaci gotowanej lub jako suréwka, napdj
owocowy lub kompot;

2 X zupa + drugie danie w postaci mielonej + ziemniaki, dozwolone warzywa w
postaci gotowanej lub jako suréwka, napoj owocowy lub kompot;

2 X zupa + drugie danie z potrawg bezmigsng + kompot + suréwka/
w zaleznosci od zaplanowanej potrawy /



r

| 1. Opis diet
Zwykia (Podstawowa) Kal. 2200-2500 |
Dieta podstawowa pod wzgledem jakosciowym powinna zawierag: |
- 30% ttuszczu (gtownie z ryb, drobiu) N

* 1 xzupa + drugie danie z potrawg poétmiesng + kompot lub napoj owocowy +
suréwka + ziemniaki / w zaleznosci od zaplanowanej potrawy /

* 2 X zupa + drugie danie: ryba w porcji lub w postaci mielonej + ziemniaki +
warzywa w postaci gotowanej lub jako suréwka + napdj owocowy lub kompot.

Kolacja:

e Pieczywo mieszane, masto, herbata, dodatek do pieczywa, dodatek owocowy
lub warzywny, z uwzglednieniem zupy mlecznej w przypadku takiej potrzeby
na dany oddziat.

Dieta lekkostrawna
Sniadanie:

* Zupa mleczna, pieczywo mieszane, masto, kawa na mieku, herbata, dodatek

do pieczywa i dodatek owocowy lub warzywny odpowiedni dla diety.
Obiad:

* 5 X zupa odpowiednia dla diety + drugie danie: migso w porcji przyrzadzone
wedtug dozwolonej techniki + ziemniaki / ew. kasza leczmienna, ryz, makaron
/ + dozwolone warzywa w postaci gotowanej lub jako suréwka + napoj
owocowy lub kompot,

* 2 X zupa + drugie danie w porcji lub w formie gulaszu migsnego, badz
w formie potrawki+ ziemniaki + dozwolone warzywa w postaci gotowanej lub
jako suréwka, napdj owocowy lub kompot.

* 3 Xxzupa + drugie danie w postaci mielonej + ziemniaki + dozwolone warzywa
W postaci gotowanej lub jako suréwka + napoj owocowy lub kompot.

* 2Xzupa + drugie danie z potrawg bezmigsna + kompot lub herbata + surowka
/' w zaleznosci od zaplanowanej potrawy /

* 2 X zupa + drugie danie: ryba w porcji lub postaci mielonej + ziemniaki +
dozwolone warzywa w postaci gotowanej lub suréwka + napoj owocowy lub
kompot

Kolacja:
Zupa mieczna, jezeli jest taka potrzeba oddziatu masto, herbata, dodatek do
pieczywa, dodatek owocowy lub warzywny odpowiedni dla diety.

23. W przypadku pozostatych diet, ich zawartosé nalezy dostosowaé odpowiednio
do konkretnej diety.

24. Jadtospis musi zawiera¢ wage poszczegodinych dan - wymagana na talerzu
pacjenta gramatura produktéw spozywczych i gotowych potraw na 1 positek.

25. Positki zaplanowane w jadtospisie muszg dostarczaé odpowiedniej ilosci energii
| sktadnikow odzywczych zgodnie z normami zywienia dla chorych w szpitalach
oraz zawierac ilosci produktow zalecanych w catodziennych normach Zywienia
fj. w racjach pokarmowych zalecanych przez Instytut Zywnosci i Zywienia.

26. Dzienng warto$¢ energetyczng jadtospisu 14-dniowego powinien stanowi¢
SZCZEGOLOWY OPIS DIET i
SZCZEGOLOWY OPIS DIET ]




|- 55% ztozonych weglowodanow (z calych ziaren zboz, warzyw i roslin
strgczkowych)
- 15% biatek (gtéwnie pochodzenie roslinnego)

Lekkostrawna Kal. 2000-2200

| Zasada tej diety jest wykluczenie wszystkich produkujacych trudno strawne skiadniki ‘
jak: btonnik, produkty wzdymajace, smazone, diugo zalegajace w Zzotgdku. Do |

| przygotowania potraw stosowane odpowiednie techniki kulinarne pozwalajgce
uzyskac potrawy lekkostrawne. Wyklucza sie warzywa takie jak kapusty, por, cebula,
czosnek, papryka, kalafior, brukselka.

|

| Bezresztkowa Kal. 2000-2200

| Dieta bogatoenergetyczna i bogatobiatkowa, z ograniczeniem tluszczy i btonnika. |
Przeciwwskazane sa: mleko | jego przetwory, surowe owoce, thuste potrawy, potrawy ‘

‘ bogate w btonnik, ostre.

’

 Bezmiesna Kal. 2000-2200
| Dieta wegetarianiska nie zawierajgca biatka zwierzecego odpowiednio zbilansowana.

|

| Ziemniaczana Kal. 1000-1500 |

| Dieta powinna by¢ bogatym Zzrodtem skrobi, biatek, weglowodanéw, potasu, |
magnezu oraz witamin skutecznie reguluje trawienie. Potrawy z ziemniakow muszg
byé odpowiednio przygotowane, aby zachowa¢ wtasciwosci odzywcze. ||

| Ptynna Kal. 1600-2400 |

| Cechg diety jest konsystencja pozywienia. Musi by¢ lekkostrawna, bogata w btonnik, |
bez ostrych przypraw i uzywek, nie powodujgca wzdeg, zaparé. Dieta powinna mieé

| warto$¢ energetyczng i odzywczg dostosowang do poszczegdinych diet.

' Kleikowa Kal. 400-500 |

| Podstawa diety kleikowej stanowig kleiki przygotowane z ryzu, kaszy jeczmiennej, |

| ptatkéw owsianych i kaszy manny.

| Cukrzycowa Kal. 1500
|Dieta nisko weglowodanowa z ograniczeniem ttuszczu i ttuszczow zwierzecych. |
' Podstawa diety powinny by¢ produkty o niski IG. ||
| Watrobowa Kal. 2200
| Dieta z ograniczeniem tluszczu, przy zwigkszonej ilosci weglowodanéw |
|z Zawartoscig podstawowych sktadnikéw odzywczych w codziennej diecie
- biatko 65g-90g
| - huszcz 40g-50g
|- weglowodany 345g

Potrawy powinny by¢ gotowane na parze, duszone, wyklucza sie potrawy smazone.
| Eliminujemy warzywa takie jak: kapusty, cebula, por, czosnek, papryka oraz kalafior,
| brukselka, groch. Eliminowane réwniez jaja gotowane na twardo.
|
| Wysokobiatkowa Kal. 2500
| Dieta zapewniajgca dzienne spozycie biatka w ilosci 1,5-2,5g biatka na kg masy |
| Ciata na dobe czyli dzienne zapotrzebowanie 100-150g |

/




|
| Bezglutenowa Kal, 2200-2500

]

| Dieta eliminu[gca produkty zawierag’gce gluten.

27. Wykonawca musi zatgczy¢ do oferty przyktadowy 14-dniowy jadtospis dia diety
zwyktej(podstawowej), lekkostrawne;, cukrzycowe;j, watrobowej, wrzodowej |
wysokobiatkowej z podaniem gramatury, kalorycznosci positkébw oraz sktadu

jakosciowego.

28. Positki nalezy Przygotowywac z uwzglednieniem nowoczesnych zasad dietetyki.

29. Wydawane positki muszg by¢ swieze tj. z biezacej produkgji dzienne;.

30. Warzywa uzywane do produkcji musza byé poddawane wstepnej obrébce

w dniu produkgji.

31. W jadiospisach nalezy uwzgledni¢ réznorodny dobér produktéw, potraw,
techniki kulinarnej, Sezonowos¢ warzyw i owocow, oraz tradycji Swigt Bozego

Narodzenia | Wielkiej Nocy. Po zakonczeniu realizacji jadtospisu w danym

diety z uwzglednieniem biatka, tuszczow, wegiowodanéw, witamin A1, B1, B2,

C, wapnia i zelaza, fosfory.

32. Zamawiajgcy Zastrzega sobie prawo do oceny iloSciowej i Jjako$ciowej

jadtospisu.

33. W kazdym positku w ciggu dnia powinien by¢ uwzgledniony produkt biatkowy
pochodzenia Zwierzgcego np. ser, mieso, jego przetwory, ryby, jaja, mieko
i jego przetwory oraz dodatek warzywny lub owocowy zgodnie z zasadami

zdrowego zywienia.

34. Uwagi: Pieczywo, wedliny, wedliny podrobowe, ser zOMy nalezy podawaé
pokrojone. Cukier do kawy i herbaty do $niadania i kolacji nalezy wydawaé
oddzielnie. Pacjentom nalezy zapewnié odpowiednig ilogé ptynéw miedzy
positkami  zgodnie ze zgtoszonym  zapotrzebowaniem Z poszczegdinych
oddziatow. Herbata sypka, cukier, klej (w postaci sypkiej) wydawane dodatkowo

zgodnie z potrzebami poszczegdinych oddziatow.

35. W zaleznosci od schematy dostarczanych positkéw: zupa mleczna dotyczaca
kolacji - ilosciowo uzalezniona od aktualnej potrzeby oddziatéw:. Kolacja moze
by¢ podana w formie positku gorgcego z wykluczeniem potraw ciezkostrawnych,

takich jak: bigos, fasolka po bretorisku itp.

36. Wymagania na talerzy pacjenta — gramatura produktéow spozywczych i potraw

gotowanych na jeden positek:

$niadanie/kolacja:




chleb pszenny, zytni, razowy - 120 g do $niadania i kolacji dla diety zwyktej,

cukrzycowe;j, redukcyjnej,

Butka 100g. - 1szt / 1szt - do Sniadania, kolacji, dieta lekkostrawnej

| pozostatych diet,

Cukier do herbaty i kawy — 10/10 g.,

Zzupa mleczna - 400 ml.

Kawa na mleku - 200 ml.

Herbata - 250 mI.

Masto 82% tf. - 15g/15g

Wedlina gruba - 40 g.

Parowkowa - 80 g.

Wedlina cienka - 80 g.

Pasta z wedliny - 80 g.

Pasta z jaj i serem zotym | zielenina - 60 g.

Ser biaty — 70 g.

Twarozek — 80 g.

Ser z6tty krojony — 50 g.

Ser topiony - 50 g.

Serek homogenizowany — 1 szt.

Dzem -50 g.

Miod naturalny - 50 g.

Pasztet drobiowy — 70 g.

Pasztet wieprzowy — 80 g.

Wedlina podrobowa — 80 g.

Jajko — 1 szt

Pasta z ryby wedzonej - 80 g.

Satatka sledziowa — 100 g.

Galaretka drobiowa lub ryba w galarecie -1 porcja
Bigos - 250 g.

- Zurek z biatg kietbasg - 350 ml. / 70 g.

- Jabtko —- 1 szt

- Satata - 20g.

- Rzodkiewka - 50 g.

- Ogorek swiezy - 100 g.

- Pomidor — 1 szt

- Majonez z groszkiem , lub rzodkiewka jako dodatek do jaj - 50g.
- Satatka jarzynowa 100 g.

1l éniadanie/godwieczorek :

- Herbatniki - 50g

- Serek waniliowy — 1szt.

- Kisiel owocowy - 250m|.

- Kisiel owocowy z tartym jabtkiem — 250 m|.
- Budyn z sokiem — 250 m|.

- Rogaliki - 1 szt.

- Drozdzéwka - 1 szt.

- Biszkopty — 30 g.

- Jogurt owocowy \ 1 szt

- owoce — 1 szt.



Obiad :
- Zupa - 400 mi
- Ziemniaki do Il dania - 200 g.
- Kopytka ziemniaczane - 250 g.

- Sosy - 80 g.
- Suréwki - 150 g.
- Mizeria- 100 g .

- Ogorek $wiezy — 100 g.

- Ogorek kiszony - 100 g.

- Kalafior z butka tarta i mastem — 150 g.

- Marchewka z groszkiem — 150 g.

- Marchewka gotowana - 150 g.

- Satatka ze $mietang - 80 g.

- Buraczki gotowane - 150 g.

- Satatka z pomidora - 80 g.

- Suréwka wiosenna — 100 g.

- Satatka z ogérka kiszonego ~ 150 g

- Kapusta biata zasmazana - 150 g

- Suréwka z biate; kapusty — 100 g

- Suréwka z czerwonej kapusty — 100 g

- fasolka szparagowa z butkg tartg i mastem — 150 g
- Surowka z pekinskiej kapusty — 100 g

- Udo gotowane - 150 g

- udo pieczone — 150 g

- Kurczak gotowany — 150 g

- Kurczak pieczony — 150 g

- Potrawka z kurczaka - 80g mieso/80 g sos
- Sztuka migsa - 60 g

- Zrazy zawijane - 70 g

- Kotlet mielony — 100 g

- Klopsik wieprzowy — 80 g migso / sos80g

- Pieczen wieprzowa — 80g mieso/ sos 70g

- Schab pieczony — 70g mieso / sos 80g

- Schab gotowany ~ 70g mieso /sos 80g

- Kotlet schabowy — 80g

- Gulasz wieprzowy / wotowy - 70g mieso /sos 50g
- Kotlet devolay - 100g

- Watroba duszona - 80g watroba /80g sos
- Ozory - 80g/80g sos

- Gulasz z podrobow 70g migso /80g sos

- Karkéwka duszona - 60g mieso / 80g sos
- Karkowka gotowana — 60g migso / 80g sos
- Kotlet z ryby — pulpet — 100g

- Kotlet z ryby w jarzynach — 1009 ryba / 70g jarzyny
- Filet z ryby smazony — 120g

- Ryba gotowana w porgji - 120g

- Rissotto jarzynowe - 300g

- Risotto migsno jarzynowe — 300g

- Bigos - 300g

- Lazanki z miesem i kapustg - 300g



- Pyzy z migsem — 250g
- Pierogi leniwe — 250g

- Kotlet z jaj - 80g

- Gotabki z miesem / ryzem— 1 szt

- Nalesniki z serem — 2 szt

- Nale$niki z dzemem — 2 szt

- makaron z biatym serem — 200g /1009

- Makaron z truskawkamj — 200g /100g

- Zapiekanka z makaronu i kapusty kiszonej — 300g

- Makaron do Ii dania 200g

- Ryz z jabtkami, truskawkami Iub sokiem owocowym — ryz 200g / jabtko 100g/
truskawka 100g/sok 50m|

- RyZ na sypko - 200g

- Kasza jeczmienna na sypko do Il dania - 200g

- Kompot, napgj owocowy — 200ml.

37. Zamawianie ilosci positkdw bedzie sie odbywato przez wyznaczonego
pracownika szpitala SPZZ0O7 Sierpc na podstawie pisemnego dziennego
Zapotrzebowania z podziatem na oddziaty i rodzaje diet z wyprzedzeniem 1-
dniowym do godz. 13:00.

38. Ogoing kontrole ze strony SPZzZ0Oz Sierpc nad prawidiowoscig zywienia
Sprawowac bedzie starszy dietetyk szpitala lub osoba upowazniona.

39. Wykonawca bedzie uwzgledniat wnoszone przez Zamawiajgcego korekty co do
liczby positkow zgodnie z aktualnym stanem liczbowym pacjentéw wedtug wzoru
z Zatacznika nr 2,

a) korekty $niadan do godz. 61°

b) korekty obiadow i kolacji do godz. 10°

40. llosci wydawanych positkow winny by¢ codziennie ewidencjonowane na
podstawie pisemnych codziennych  zapotrzebowan sktadanych  przez
Zamawiajgcego. Zestawienie zbiorcze codziennych ewidencji Wykonawca bedzie
sktadat Zamawiajacemu w formie pisemnej informacji wraz z faktura.

41. Wykonawca zobowigzany jest do Sporzgdzania codziennych wykazoéw surowcow
(tzw.  rozdzielnik potraw) uwzgledniajgcych gramature, kalorie i jako&¢
poszczegoinych surowcéw na jedng porcje positku. Wiw wykazy Wykonawca
przedstawiat bedzie w formie papierowej starszemu dietetykowi Zamawiajgcego
wedtug uzgodnien obu stron.

42. Rozliczenie za swiadczong ustuge bedzie nastepowaé na podstawie iloéci
faktycznie zamowionych positkéw, z uwzglednieniem ztozonych korekt,

43. Wykonawca zapewnia Zamawiajacemu mozliwosé kontaktu z dietetykiem
Wykonawcy réwniez w godzinach popotudniowych oraz w dni wolne od pracy. Positki

Wykonawcy i dietetyka Zamawiajgcego.
44. Wykonawca we wiasnym zakresie zapewnia transport, roztadunek positkow,
bezposrednio na oddziaty szpitalne, wprost do kuchenek oddziatowych z petnym
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zachowaniem zasad higieny oraz bezpieczenstwa pracy (bhp) zgodnie z wytycznymi
HACCP.

45. Transport positkéw musi odbywa¢ sie samochodem pPrzeznaczonym do
przewozenia gotowych positkdw, zgodnie z obowigzujgcymi przepisami i wymogami
sanitarnymi.

46. Przewoz  positkéw musi  odbywad sie w termicznych  pojemnikach
przeznaczonych do kontaktu z Zywnoscia, posiadajgcych certyfikaty, atesty badz
deklaracje zgodnosci z obowigzujgcymi przepisami zgodne z wymogami Ustawy
z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie Zywnosci i zywienia (Dz.U. 2017

47. Wykonawca zobowigzuje sie do stosowania $rodkow myjacych, Czyszczacych
I dezynfekujgcych posiadajgcych atesty, deklaracje zgodnosci.

48. Wykonawca ma obowigzek posiadaé instrukcje mycia i dezynfekcji pojemnikow
GN, termo-portéw, pojemnikéw do produktéw suchych z uwzglednieniem
odpowiedniego $rodka dezynfekujacego do kontakty Z powierzchniami majgcymi
kontakt z Zywnoscia.

Wykonawca zobowigzany jest do przedstawienia pefnej listy preparatow
dopuszczonych do stosowania w pomieszczeniach do produkciji i dystrybucji, ktére
beda stosowane podczas pracy wraz z dokumentem dopuszczajgcym do obrotu,
okreslonym w ustawie z dnia 20 maja 2010 r. o wyrobach medycznych Dz.U. 2017
poz. 211

49. Wiascicielem niezbednej ilogci termoportéw, pojemnikéw GN i innych
pojemnikéw do przewozu produktéow suchych jest Wykonawca. Wykonawca
zobowigzany jest do ich mycia i dezynfekcji.

50. Zamawiajgcy ma prawo do kontroli zapisow z mycia i dezynfekcji termoportow,
pojemnikow GN | innych pojemnikow wykorzystywanych do transportu positkdw.

51. Towar bedzie opakowany w taki Sposéb, aby opakowanie chronito go przed
uszkodzeniem i ubytkiem oraz utratg cieptoty. Sposaéb opakowania i przewozu
odpowiada¢ bedzie wtasciwosciom towaru i Polskim Normom:.

52. Termoporty | pojemniki GN do positkéw powinny gwarantowaé szczelnosé
zamkniecia positky, zabezpieczenie przed dostepem o0s6b trzecich na czas
transportu do oddziatow oraz utrzymanie wiasciwej temperatur zgodnie z wymogami
systemu HACCP. Pokrywy pojemnikéw GN do positkéw powinny posiadaé silikonowe
uszczelki, aby podczas transportu positki w formie ptynnej nie ulegly rozlaniu.

53. Sprzet transportowy (pojemniki GN z silikonowg uszczelka, termoporty i inne
pojemniki) muszg by¢ czyste, bez uszkodzen, bez znaczacych zmian fizycznych
mogacych przyczynic¢ sie do zagrozenia epidemiologicznego i fizycznego.
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W przypadku uszkodzenia Wykonawca zobowigzany jest wymienié na biezaco na
wiasny koszt na nowy.

oddziatébw SPZZOz7 Sierpc. Zatacznik Nr 3 — wzor druku Karta oceny iloci | jakosci.
Kontrola bedzie obejmowata;
* sprawdzenie zgodno$ci wydawanych positkéw z jadtospisem i ich ilosci,
* sprawdzenie temperatury positkbw w momencie ich wydawania przez
Wykonawce na oddziaty szpitalne.
* ocene higieny pojemnikow transportowanych positkéw,
* ocene organoleptyczng positkow przez starszego dietetyka |ub osobe
upowazniong,

55. Wykonawca obowigzany jest do wlasciwego oznakowania termoportow
i pojemnikéw GN, tj na pojemnikach musi by¢ umieszczona informacja dla jakiego
rodzaju diety dana potrawa jest przewidziana z opisem zawarto$ci j ilosci porcji.

56. Zamawiajacy ma prawo do kontroli procesu przygotowania i wydawania positkow
na kazdym etapie realizacji ustugi. Starszy dietetyk lub osoba upowazniona
Zamawiajgcego ma prawo do codziennej degustacji positku wydawanych na
oddzialy. Wykonawca zobowigzany jest do udostgpnienia  nieodpiatnie
Zamawiajgcemu jednej  porgji kazdego positku do degustacji i oceny
organoleptyczne;.

57. W przypadku stwierdzenia nieprawidtowosci ilosciowych i jakosciowych
wydanych positkdw Zamawiajgcy zastrzega sobie mozliwo$é zwroty positkéw na
podstawie sporzgdzonego protokotu. Wykonawca zobowigzuje sie do niezwtocznego

58. Odbiorca ma prawo odméwic¢ przyjecia w catosci lub w czesci dostawy, jezeli;
opakowanie bedzie uszkodzone — termos, pojemnik i temperatura positku cieptego
bedzie mniejsza niz 50°C, lub zaistnieje inna okolicznoé¢ skutkujgca ztozeniem
reklamacji. Dostawca zobowigzany jest do Przyjecia zwréconych towaréw.

59. Temperatura wydawanych positkéw powinna wWynosic:
- dla potraw na zimno (satatki, suréwki i inne): od 4°C - do 6°C (+/- 2°C)
- dla potraw gorgcych ZUpy, napoje gorace —nie nizsza niz 75 °c,

Il dania nie nizsza niz 65 °C,

60. Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do ciggtego sprawdzania stany wykonania
Umowy i zgtaszania telefonicznie badZz w razie koniecznosci przedstawiania na
pismie swoich uwag Wykonawcy sporzgdzonego na podstawie karty kontroli.

61. Wykonawca zapewni kontrolujgcemu - Zamawiajgcemu termometr do mierzenia

temperatury potraw, ktory podlegaé musi wzorcowaniu. Wykonawca zobowigzany
bedzie do przedstawienia zapisdw z jego kontroli.
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Do uczestnictwa w kontroli zobowigzany jest przedstawiciel Wykonawey. Druk
.,Dzienny pomiar temperatury” stanowi Zatacznik Nr 4.

63. Odbiér pojemnikéw z odpadami pokonsumpcyjnymi bedzie nastepowaé
codziennie po konsumpcji positkéw wedtug potrzeb Zamawiajgcego wedtug ustalen
migdzy stronami.

64. Wykonawca zobowigzany jest do przestrzegania obowigzujacych przepiséw
prawa w zakresie wywozu i unieszkodliwiania odpadéw pokonsumpcyjnych.

Zakres obowiazkow i odpowiedzialnosci Wykonawcy:

1. Wykonawca ponosi odpowiedzialno$¢ za jakosé Swiadczonej ustugi oraz jej
wykonanie zgodnie ze wszelkimi obowigzujacymi w tym zakresie przepisami
prawa zywno$ciowego.

2. W przypadku Zmiany obowigzujgcych przepisow dotyczagcych zywienia w
zakiadach opieki zdrowotnej Wykonawca zobowigzany jest do dostosowania
produkcji positkéw bez dodatkowych optat ze strony Zamawiajgcego.

3. Wykonawca ponosi petng odpowiedzialnosé cywilna i finansowg za jakos¢
Przygotowywanych positkéw oraz skytki wynikajace z zaniedban przy ich
przygotowywaniu, za wszelkie szkody spowodowane przez jego pracownikow

4. Wykonawca musi posiada¢ wdrozony system Zasad Dobrej Praktyki
Higienicznej (GHP), Dobrej Praktyki Produkcyjnej (GMP) i systemu Analizy
Zagrozen | Krytycznych Punktow Kontroli (HACCP) w celu identyfikacji i jej
Oszacowania skali zagrozen bezpieczerstwa zywnosci z punktu widzenia iej
jakosci zdrowotnej oraz ryzyka wystapienia tych zagrozen podczas przebiegu
wszystkich etapow produkciji i dystrybugii.

5. Wykonawca ma obowigzek przechowywac prébki wszystkich potraw
wchodzacych w skifad kazdego positku, zgodnie z obowigzujgcymi w tym
zakresie przepisami.

6. Wykonawca ponosi petng  odpowiedzialnoéé za wystgpienie zatrucia
pokarmowego z winy Wykonawcy, jesli wina zostanie mu udowodniona.

7. Wykonawca zobowigzany jest do zabezpieczenia odpowiednie] ilosci
termoportéw/pojemnikow termoizolacyjnych GN.
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8. Wykonawca zobowigzany jest do przestrzegania norm sanitarno-
epidemiologicznych dotyczacych: pomieszczen kuchni, przygotowywania,
porcjowania, transportu oraz dostarczania positkow.

9. Wykonawca zobowigzany jest do przedtozenia Opinii wydanej przez Wiasciwy
Inspektor Sanitarny o pozwoleniu do prowadzenia dziatalnosci w Zakresie
produkcji i dystrybucji  positkow dotyczacych  zywienia Zbiorowego,
dopuszczeniu do uzytku $rodkow transportu pod wzgledem wymagan
sanitarnych oraz jest w posiadaniu centralnej zmywalni spefniajgcej wymogi
sanitarno-epidemiologiczne, a tym samym jest w stanie Zapewni¢ odpowiedni
stan sanitarny pojemnikow, w ktorych bedg dowozone positki.

10. Zleceniodawca zastrzega sobie prawo do biezgcej kontroli w firmie przez
upowaznionych  przedstawicieli szpitala  pod wzgledem  sanitarno-
epidemiologicznym zaréwno kuchni Wykonawcéw jak i pojazdow w ktorych
dostarczona jest Zywnosc¢.

11.Wykonawca  przestawi na kazde zadanie Zamawiajgcego  aktualne
zaswiadczenie Inspekgji Sanitarnej potwierdzajace, ze $rodki transportu
Wykonawcy wykorzystywane do realizacji zamoéwienia spetniajg  wymogi
dotyczace przewozu positkow.

12. Wykonawca przedstawi na kazde zadanie Zamawiajacego wyniki badan

mikrobiologicznych w zakresje skutecznosci mycia | dezynfekeji sprzetu
stuzgcego do produkcji przedmiotu zaméwienia.

14. Wykonawca zobowigzany jest do przedfozenia Zleceniodawcy kopii protokotu
pokontrolnego po kazdej kontroli.

15. Wykonawca zobowigzany jest Swiadczy¢ ustuge w sposdb rzetelny.
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Zalacznik Nr 2
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Zalycznik Nr 3
SPZZ0Z Sierpc
Karta oceny ilosc; i Jjakosci swiadczonych ustug

dostarczonvch positkdw na oddziale ...oooovorivviinio
Data -E@_ podwieczorek
Hosé | Jakosé Hos¢ | Jakosé Hos¢ | Jakosé Hos¢ | Jakosé Hos¢ | Jakosé
* % * %
P/N P/N P/N P/N

P/N
____-_ N A B
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SPZZ0Z Sierpc — Mmiesige

........... L TOK
Nazwa oddziatu Odpady gastronomicze/pokonsumpcyjne

Zalycznik N

Nazwa oddziaty

r 5 do opisu przedmiotu Zamoiwienia

Odpady gastronomicze/pokonsumpceyjne
Data .Godz. ot;iam'_a - ;los'é odpad(');v Czyte-Iny i)od;:'s ] D_ata_ - _God_z. ogdar;ia -Ilos’god;adév; o --Ezyt;ny_Podpis B
1 Sm'ada.nie_ [ IS T 1; B S_niadam'e_ IR il B
_Obiad_ _ - N o - - I E)bi;i - o A - |
Kol_ac_j&_ - K;)Iacj; g - - T = |
2 Sniadanie 18 $niadanie R 1 ]
Obiad Obiad R
Kolacja - -Kolacjﬂ_ - o
3 Sniadanie _ R T Sniadamie | B - ]
Ob;'ad Obiad_ = T i - |
Kolacja Kolacja - - ]
| 4 Sniadanie I 20 Sniadanie N0
Objiad Obiad - -
Kolacja Kolacja I
Sniadanie I 21 Sniadanie h
Obiad Obiad
Kolacja Kolacja - -
Sniadanie . 22 $niadanie -
Obiad Obiad
Kolacja Kolacja - - -
Sniadanie 13 Sniadanie - N
Obiad Obiad R
Kolacja Kolacja
8 $niadanie 24 Sniadanie e R
Obiad Obiad -
Kolagja Kolacja
9 Sniadanie 25 $niadanie
Obiad Obiad _ ) ]
Kolacja Kolagja
10 Sniadanie 26 S$niadanie
Obiad Obiad
Kolagja Kolacja i
11 $niadanie 27 Sniadanic -
Obiad Obiad B -
Kolacja Kolacja - -
12 Sniadanie 28 $niadanie R |
Obiad Obiad
Kolacja Kolacja
13 $niadanic - 29 $niadanie B
Obiad Obiad R
Kolacja Kolacja R
14 Sniadanie . 30 $niadanie o | |
Obiad Obiad - ) )
Kolacja Kolacja
15 Sniadanie 31 Sniadanie
Obiad Obiad
Kolagja Kolacja
16 Sniadanie R
Obiad
Kolagja

Podpis Pielegniarki Oddziatowej lub 0soby upowaznionej



Zal. Nr 6

Protokét zwrotu positku

QUUZIBY ettt et .
Data zwrotu Godzina zwrotu T Rodzaj llo$¢ wielkosé Przyczyn_a zv;rotu
zwrotu zwrotu /uzasadnienie
positku/produktu
|
|
|
Podpis sporzadzajacego: Podpis osoby upowaznionej

do odbioru zwrotu positku:



