ZAtACZNIK nr 2 do SIWZ
Numer Sprawy: 02/2018

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

1. Zakres realizacji zaméwienia obejmuje:

. uktadanie trzytygodniowych jadtospiséw zgodnie z normami INSTYTUTU ZYWNOSCI | ZYWIENIA;
. wyliczanie wartosci odzywczej jadtospiséw ( dla diety normalnej, tatwo strawnej i cukrzycowej);
. sporzadzanie positkbw w kuchni Wykonawcy

. transport positkéw do szpitala w termosach;

. dystrybucje positkébw na oddziatach szpitalnych w systemie wézkéw ,bemarowych”;

. zbieranie i mycie naczyn oraz zagospodarowanie odpadkow pokonsumpcyjnych;
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2. Wykonawca zobowigzany jest do:

2.1. przestrzegania norm zywieniowych zalecanych przez Instytut Zywnosci i Zywienia, uwzgledniajgc
poszczegodlne grupy ludnosci;

2.2. stosowania zasad racjonalnego zywienia z uwzglednieniem prozdrowotnego charakteru positkow;

2.3. stosowania zasad systemu Analizy Zagrozen i Krytycznych Punktéw Kontroli HACCP;

2.4. przestrzegania zasad higieny oraz warunkéw produkcji i obrotu zywnoscig zgodnie z aktualnymi
normami prawnymi zawartymi w ustawie z dnia 25.08.2006r o bezpieczehstwie zywnos$ci i zywienia (DZ.
U.2006 , nr 171, poz. 1225 ) oraz rozporzadzeniu (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady
Europy w sprawie higieny srodkow spozywczych z dnia 29.04.2004 r;

2.5. zapewnienia transportu zywnosci zgodnie z Rozporzadzeniem z dnia 19.12.2002 w sprawie
wymagan higieniczno-sanitarnych zaktadéw i wymagan dotyczgcych higieny w procesie produkcji i w obrocie
artykutami oraz materiatami i wyrobami przeznaczonymi do kontaktu z tymi artykutami.[Dz.U.2002,234.1979]

2.6. umozliwienia pobierania prébek zywnosci przed dystrybucjg zgodnie z Rozporzgadzeniem Ministra
Zdrowia z dnia 17 kwietnia 2007 r. w sprawie w sprawie pobierania i przechowywania probek zywnosci przez
zaktady zywienia zbiorowego typu zamknietego [Dz.U.2007.80.545].

2.7. zagwarantowania mozliwosci prowadzenia na kazdym etapie kontroli procesu produkcyjnego, stanu
sanitarno- epidemiologicznego w siedzibie Wykonawcy przez pracownikéw Sekcji Zywienia i Zespotu
ds. Zakazen Szpitalnych Zamawiajgcego, oraz wgladu do protokotéw kontroli zewnetrznej;

2.8. zagwarantowania Zamawiajgcemu co najmniej jeden raz w roku mozliwo$ci wykonania przez Sanepid
badanh kaloryczno$ci positkéw. Kosztami badania obcigzony bedzie Wykonawca.

2.9. umozliwienia przedstawicielowi Zamawiajacego (dietetyk) dokonywania biezgcej oceny jakosci
podawanych positkéw (udostepnienia nieodptatnie jednej porcji kazdego positku celem degustaciji);

2.10. udostepnienia Zamawiajgcemu protokotéw z kazdorazowej kontroli Stacji Sanitarno-Epidemiologiczne;j
przeprowadzonej w siedzibie Wykonawcy i dzierzawionych od Zamawiajgcego pomieszczeniach.

2.11. realizacji planu przystosowania (_zat. nr 8) i wyposazenia pomieszczeh na zaplecze kuchenne w
terminie okreslonym w ofercie [zatgcznik nr 1 do SIWZ poz.1.4] i zaakceptowanym przez Zamawiajgcego
[zatgcznik nr 3 do SIWZ,§8.5].

3. Zamawiajacy wymaga:

3.1. dostarczenia - w ciggu 30 dni od daty podpisania umowy - PROCEDUR POSTEPOWANIA zgodnie z
HACCP w zakresie:

- transportu zewnetrznego positkdw,

- dystrybucji positkow,

- postepowania z brudnymi naczyniami, sztu¢cami i odpadkami pokonsumpcyjnymi.



- sprzatania pomieszczenh.

3.2. przedstawienia dokumentacji potwierdzajgcej prowadzenie pomiaréw i wykonywanie czynnoSci
niezbednych dla zapobiegania zatruciom pokarmowym

- umowy z firmg DDD;

- umowy z pralnig (pranie odziezy roboczej i naktadek uzywanych do sprzatania).

3.3. dysponowania wykwalifikowanym personelem zapewniajgcym prawidtowe wykonanie ustugi;

3.4. zatrudnienia nastepujgcych pracownikow:
a) dietetyka - ( zatrudnionego w siedzibie firmy w petnym wymiarze godzin) z udokumentowanymi
kwalifikacjami i minimum 3 letnig praktykg w zawodzie, do ktérego obowigzkéw na terenie firmy nalezeé
bedzie miedzy innymi:
- ukfadanie jadtospiséw i wyliczanie ich wartosci odzywczej zgodnie z obowigzujgca
klasyfikacjg diet i zasadami zywienia;
- kontrola jako$ci dostarczanych surowcow i produktéw zywnosciowych przeznaczonych do produkgciji
positkow;
- nadzorowanie i kontrolowanie proceséw technologicznych na wszystkich etapach produkcji potraw w
siedzibie firmy;
- nadzér nad prawidtowym pakowaniem i transportem positkow;
- kontakt z Sekcjg Zywienia Zamawiajgcego w przypadku korekty jadtospisu, wystgpienia
nieprawidtowosci,w przypadku potrzeby utozenia jadtospisu dla diet specjalnych.
b) kucharek - z udokumentowanym wyksztatceniem minimum zawodowym gastronomicznym;
c) osoby, ktéra koordynuje prace oséb realizujgcych przedmiot zamoéwienia w siedzibie Zamawiajgcego
(osoba ta powinna mie¢ wyksztatcenie minimum $rednie gastronomiczne);
d) os6b zapewniajgcych sprawng dystrybucje positkdw:
- 1 osoba do obstugi wézka niegrzewczego;
- 2 osoby do obstugi wozka bemarowego;
e) osoby/osdb do wykonywania czynnosci porzgdkowych;

W/w pracownicy powinni na 7 dni przed rozpoczeciem realizacji umowy wtgczy¢ sie w prace przy
dystrybucji positkébw na oddziatach szpitalnych tak, aby ptynnie wejs¢ w tok wydawania i dystrybuciji
positkow.

3.5. dostarczenia na 7 dni przed rozpoczeciem realizacji umowy:
a) aktualnej listy pracownikéw biorgcych udziat przy realizacji przedmiotu zaméwienia, w tym kierowcéw;
b) zaswiadczen o przebytych szkoleniach z zakresu:

- zasad sanitarno- epidemiologicznych obowigzujgcych w jednostkach $wiadczgcych ustugi
dla szpitali;

- BHP;

- obstugi windy towarowej;

- zadwiadczenh lekarskich pracownikéw zajmujgcych sie przygotowaniem zywnosci i dystrybucijg
zgodnie z rozporzadzeniem z dnia 18.12.2002 Ministra Zdrowia w sprawie badan lekarskich
do celéw sanitarno- epidemiologicznych [Dz.U.2002,234.1975];

c¢) kopii dokumentéw potwierdzajgcych kwalifikacje:
- dietetyka;
- kucharek.

3.6. zobowigzania na pismie czionkéw personelu wykonujgcych ustuge w siedzibie Zamawiajgcego do
zachowania tajemnicy wszystkich informacji, powzietych przez nich w zwigzku z wykonywaniem ustugi,
a ktérych ujawnienie mogtoby spowodowaé szkode Zamawiajgcemu.

3.7. dostarczenia jadtospisu na 7 dni przed jego wprowadzeniem, do Sekcji Zywienia Zamawiajgcego w celu
akceptacji;
Jadtospis powinien zawierac:
- dzienne zestawienia positkdw w rozbiciu na poszczegdlne diety;
* normalna,
* tatwo strawna,
* cukrzycowa,
* wysokobiatkowa,
* watrobowa,
* papkowata,
* dla dzieci.
- ilosci wagowe potraw;
- wyliczenie wartosci odzywczej dla diety normalnej, tatwo strawnej i cukrzycowej;



3.8. uzgadniania diet specjalnych z dietetykiem Sekgcji Zywienia Szpitala;

3.9. uwzglednienia potraw tradycyjnych w Srode Popielcowa, Wielki Pigtek, Wielkanoc, Wigilie oraz Swieta
Bozego Narodzenia.

3.10. dostarczania dekadowych jadtospiséw do wiadomosci pacjentdw i personelu Zamawiajgcego
najpozniej przed sniadaniem w pierwszym dniu jego obowigzywania;

3.11. zapewnienia sprzetu i naczyh niezbednych do wykonania zamowienia, wtgcznie z naczyniami

stofowymi i sztu¢cami przeznaczonymi dla pacjentéw;

- urzadzenia tj: zmywarka do naczyn, zmywarka do termosow, warnik — nie starsze niz 5 lat (potwierdzone
paszportami sprzetu);

3.12. w przypadku zamoéwien na Oddziat Intensywnej Terapii, SOR positki muszg by¢ dostarczane w
zamykanych naczyniach jednorazowych, dopuszczonych do zywnosci zimnej i gorgcej wraz z
jednorazowymi sztu¢cami;

3.13. w przypadku zamoéwien diet biegunkowych, diet dla pacjentéw objetych rezimem sanitarnym, positki
muszg by¢ dostarczone w naczyniach jednorazowych dopuszczonych do zywnosci zimnej i gorgcej wraz
jednorazowymi sztuécami;

3.14. dostarczenia positkdw na poszczegdlne oddziaty w ustalonych przez Zamawiajgcego godzinach.
Dystrybucja positkéw na oddziatach musi sie odbywac tylko w systemie woézkéw bemarowych
dostarczonych do Szpitala przez Wykonawce;

3.15. rozdzielenia positkdw na oddziatach szpitalnych;

3.16. utrzymania wtasciwego stanu sanitarnego i epidemiologicznego w dzierzawionych pomieszczeniach,
posprzatania po wydanych i spozytych positkach, w tym zmywania naczyn i sztu¢cow za pomocg
profesjonalnego sprzetu (zmywarek);

3.17. Zamawiajgcy dopuszcza mozliwos¢ zmywania naczyn i sztuécoéw w siedzibie Wykonawcy.

3.18. zapewnienia przez caty czas trwania umowy odpowiedniej ilosci czystych kubkéw i sztu¢céw dla
pacjentéw poszczegdlnych oddziatéw szpitalnych;

3.19. zapewnienia czystych i zdezynfekowanych pojemnikéw na resztki pokonsumpcyjne oraz ich odbioru
minimum jeden raz dzienne;

3.20. zapewnienia personelowi wydajgcemu positki, estetycznego ubrania ochronnego, obuwia oraz
dbanie o ich bezwzgledng czystosé.

3.21. posiadania specjalnego sprzetu do dystrybucji positkéw, dostosowanego do potrzeb i wymogéw
szpitala tj. wozki grzewcze, sprzet i termosy ze stali nierdzewnej. Pojemniki i naczynia do transportu
positkdw powinny posiadac¢ atest dopuszczajgcy do kontaktu z zywnoscig oraz posiadaé wtasciwosci
pozwalajgce na utrzymanie prawidtowej temperatury. Temperatura potraw w chwili dostarczenia do Szpitala

nie moze by¢ nizsza niz 65° dla Il dania i 75° dla zup.

3.22. odbioru z oddziatéw Zamawiajgcego brudnych naczyn, sztu¢cdw w zamknietych pojemnikach.
3.23. odbioru oraz utylizacji resztek i odpadkéw pokonsumpcyjnych z oddziatéw wraz z ich wywozem na
zewnatrz obiektu samochodem innym niz przeznaczonym do transportu positkdw;

4. Normy zywieniowe positkow

Przyjeto normy opracowane przez Instytutu Zywnosci i Zywienia, ktére okreslajg dzienne zapotrzebowanie
kaloryczne dla pacjenta w szpitalu dla diety normalnej;

- 2200 kcal +/-10% (Srednia dla mezczyzn i kobiet w wieku 31-50 lat)

- przy trzech positkach dziennie:
na $niadanie przypada 30% dziennego zapotrzebowania w kcal;
na obiad przypada 50% dziennego zapotrzebowania w kcal;
na kolacje przypada 20% dziennego zapotrzebowania w kcal



- przy pieciu positkach dziennie:

na $niadanie przypada 25% dziennego zapotrzebowania w kcal;

na Il $niadanie przypada 5% dziennego zapotrzebowania w kcal;
na obiad przypada 45% dziennego zapotrzebowania w kcal;

na podwieczorek przypada 5% dziennego zapotrzebowania w kcal;
na kolacje przypada 20% dziennego zapotrzebowania w kcal;

- przy szesciu positkach (dieta cukrzycowa)

na | $niadanie przypada 25% dziennego zapotrzebowania w kcal;
na |l $niadanie przypada 5% dziennego zapotrzebowania w kcal;
na obiad przypada 40% dziennego zapotrzebowania w kcal;

na podwieczorek przypada 5% dziennego zapotrzebowania w kcal;
na | kolacje przypada 20% dziennego zapotrzebowania w kcal;

na Il kolacje przypada 5% dziennego zapotrzebowania w kcal;

Zawarto$¢ sktadnikow odzywczych w dziennej racji pokarmowej diety normalnej wynosi:
- biatka ogétem 80 g (w tym biatko zwierz. 459);

- tluszcz 80 g;
- weglowodany 300 g;
- btonnik pokarmowy 20 - 30g;

Zawarto$¢ % sktadnikow odzywczych w dziennej racji pokarmowej wynosi:

- bialo -13% sumy dobowego zapotrzebowania energetycznego;
- tluszez - 30% sumy dobowego zapotrzebowania energetycznego;
- weglowodany - 57% sumy dobowego zapotrzebowania energetycznego.

Zawarto$¢ % skfadnikow odzywczych w dziennej racji pokarmowej dla diety cukrzycowej wynosi:

- biatko -15 - 20% sumy dobowego zapotrzebowania energetycznego;

- tluszez - do 30% sumy dobowego zapotrzebowania energetycznego (w tym ttuszczu
zwierzecego nie wiecej niz 10%);

- weglowodany -45 - 50% sumy dobowego zapotrzebowania energetycznego.

W diecie cukrzycowej warto$¢ energetyczna nie wiecej jak 1800 kcal, zawarto$¢ wymiennikow
weglowodanowych w dziennej racji pokarmowej nie powinna przekracza¢ 26-30 WW.

5. Wykaz diet szpitalnych:

dieta normalna,
fatwostrawna,
cukrzycowa,
watrobowa,
wysokobiatkowa,
niskobiatkowa,

Z ograniczeniem tluszczow,
nisko sodowa,
przecierana,
papkowata,
dzieci ll r.z.

kleik (+ porcja sucharkéw 3 szt.)
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i inne indywidualnie zlecane przez lekarzy.

zupa obiadowa dla pacjentéw wypisywanych do domu.

PRZECIETNE ILOSC POSZCZEGOLNYCH DIET SZPITALNYCH W 2016 i 2017 ROKU

Rodzaj diety

Przecietnie miesigcznie w 2016r

Przecietnie miesiecznie w 2017r

- dieta fatwostrawna 1636 1576
- dieta cukrzycowa 968 972
- dieta watrobowa 153 180
- dieta ,papkowata” 200 208
- dieta przecierana +sonda 478 513
- dzieci Il rok zycia 43 37

- pozostate diety specjalne
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Rodzaj diety

Przecietnie miesigcznie w 2016r

Przecietnie miesiecznie w 2017r

- dieta tatwostrawna 1636 1576
- kleik 429 456
- zupy obiadowe 370 337

ILOSC POSZCZEGOLNYCH POSIEKOW W SZPITALU W 2016 i 2017 ROKU

. . sze.c"?t”fe . Przecigtnie miesigcznie
Rodzaj positku 2016r miesiecznie 2017r - za 11 miesiecy w 2017r
w 2016r

Smiadanie * sniadanie na Stacie | 55 316410 554 4610 + 880 49517 +9 124 4501 +829
Obiady 56 088 4691 50 257 4 569

Kolacje 54 034 4503 49 251 4 477

Zupa obiad 4442 370 3713 337

Kleik ( + sucharki) 5149 429 5016 456

Wyzywienie dla pacjentéw dializowanych (kanapki) dostarczane 3 razy dziennie i doliczane jest do ogdinej
ilosci sniadan (1 $niadanie = 2 kanapki)
Do positkéw obiadowych wliczane sg positki regeneracyjne dla pracownikow szpitala w ilosci 4-5 szt dziennie

llosci positkéw dla poszczegdinych diet:

Rodzaj diety llo$¢ positkdw

Normalna

tatwostrawna

1 | Niskobiatkowa $niadanie, obiad, kolacja

Z ograniczeniem tluszczow

Papkowata
Wysokobiatkowa . ) . ) . . .
2 Sniadanie I, $niadanie Il, obiad, podwieczorek, kolacja
Przecierana
Cukrzycowa
3 Sniadanie |, $niadanie Il, obiad, podwieczorek, kolacja I, kolacja Il

Cukrzycowa- papkowata

Bez wzgledu na rodzaj diety
wszystkie dzieci

Sniadanie |, $niadanie Il, obiad, podwieczorek, kolacja

7. Wymagania dotyczace dostarczanych positkéw:

- potrawy nalezy wykona¢ ze swiezych, sezonowych, dobrych jakosciowo, naturalnych produktow;

masto (82%)- podzielone na porcje, dostarczane w oryginalnych opakowaniach;

pieczywo biate, razowe — o cechach swiezosci, miekkie, niekruszgce sie;

chleb bezglutenowy;

porcja miesa dla diety przecieranej - doktadnie zmielona i zapakowana w oddzielnym, zamknietym

pojemniku;

- do kazdego positku wymagane sg dodatki w postaci suréwek, warzyw i owocéw sezonowych
dostosowanych odpowiednio do diety;

- prawidtowe rozdzielenie wartosci kalorycznej i objetosci pozywienia na positki w ciggu dnia;

- urozmaicenie positkdw pod wzgledem doboru produktéw, nie powtarzajgc planowanych potraw w
ciggu 7 dni;

- prawidtowy dobor kolorystyki i konsystenciji produktéw i potraw;



- minimum jeden raz w ciggu tygodnia ciepta kolacja.

8. Zasady zamawiania positkow:

llo$¢ positkow wykonawca przygotowuje na podstawie zapotrzebowania z poszczegdlnych oddziatow
szpitalnych, przygotowanego i podpisanego przez pracownika Sekcji Zywienia Zamawiajgcego.

Zapotrzebowanie na positki wysytane jest faxem trzy razy dziennie, tj;

— $niadanie i Il $niadanie - dogodz. 6.30

- obiad i podwieczorek - do godz. 9.30

- kolacja i kolacja nocna cukrzycowa - do godz.14.30
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do telefonicznej korekty zapotrzebowania do 1 godz. po wystaniu
zamowienia.

9. W oddziatach szpitalnych obowigzuje nastepujacy porzadek dziennego
wydawania positkéw:

$niadanie | godz. 8% - 99
$niadanie Il godz. 10 *°
obiad godz. 12% - 14°°
podwieczorek godz. 15 %

kolacja i positek nocny  godz. 17°° - 18



