ZALACZNIK NR 7 DO SIWZ

SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIQTU ZAMOWIENIA NA USLUGE PN. ,,CALODNIOWE ZYWIENIE
PACJENTOW ZAKLADU OPIEKUNCZO - LECZNICZEGO PCUZ - ZOZ S.A. W POLKOWICACH”

. Przedmiotem zaméwienia jest $wiadczenie ustug w zakresie: przygotowania i dostawy catodziennych
positkow dla pacjentow ZOL w Polkowicach ul. K. B. Kominka 7 oraz odbicru odpadéw
pokonsumpceyjnych. Usluga bedzie realizowana 7 dni w tygodniu, tgcznie z dniami wolnymi i $wigtami.

Il. Warunki realizacji przedmiotu umowy

1. Wykonawca bedzie $wiadczy¢ ustuge zywienia chorych w sposéb ciagly we wszystkie dni tygodnia.
2. Wykonawca zobowigzuje sie do:

1)  $wiadczenia ustugi przygotowania i transportu catodziennych positkow i napojow dla pacjentéw z
uwzglednieniem diet stosowanych w ZOL Zamawiajgcego,

2) posilki bedg przygotowywane zgodnie z normami HACCP, oraz zasady GMP i GHP, Ustawy z
dn. 25.08.2006 r. o bezpieczensiwie zywnosci | zywienia (Dz. U. 2019 r,, poz. 1252 z pdzn. zm.)
oraz Rozporzadzenia (WE) nr 852/2004 Pariamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia
2004 r. w sprawie higieny Srodkéw spozywczych i innych okreslonych przepisami prawa w
odniesieniu do przedmiotu umowy,

3) prowadzenia produkcji positkéw w obiekcie posiadajgeym decyzje wlasciwego terenowo
inspektora sanitarnego o zatwierdzeniu zaktadu do produkeji zywnosci i prowadzenia ustug
zywienia w systemie cateringowym,

4) zgtaszania wszelkich zmian w jadospisie. Zamawiajacy dopuszcza mozliwose zmian wyltgcznie
po wczesnigjszym ich zaakceptowaniu upowaznionego pracownika Zamawiajacego.

5) dostarczania positkéw do wyznaczonego pomieszczenia odbioru wg nhastepujacego
harmoneogramu: $niadanie: 7.00 — 8.30 obiad wraz z kolacjg: 11.30 — 12.30. Dostawy positkow
mogg odbywad sie wczesniej niz wskazane pory dostaw wylacznie po uzgodnieniu z
Zamawiajgcym;

6) zapewnienia odpowiednigj temperatury positkow i napojéw:

- zupa - temp. nie nizsza niz 75 °C (+/- 2 °C)

- napoje gorgce — temp. nie nizsza niz 75 °C{+/- 2 °C)

- drugie danie — temp. nie nizsza niz 85 °C (+/- 2 °C)

- satatki, surowki, sosy i inne potrawy serwowane na zimno — temp. od 2°C do 8°C(+/- 2 °C)
Poziom temperatury pedlegac bedzie kazdorazowo kontroli ze strony Zamawiajgcego.

7) codziennego odbierania resztek zywieniowych o kodzie odpadu 20 01 08 oraz zapewnienia
szczelnie zamykanych pojemnikdw na kélkach do transportu odpadéw. Odbiér odpadéow
pokensumpcyjnych bedzie odbywat sig codziennie:

- 2e $niadania odbior po przywiezieniu cbiadu
-z obiadu i kolacji odbiér w nastepny dzien.

8) utylizacji ww. odpaddw zgodnie z wymaganiami okreSlonymi w obowigzujgcych przepisach

prawnych. Wykonawca z chwila podpisania umowy dostarczy potwierdzong za zgodnoéd:(}ww
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oryginatem kserokopie umowy z firmag zajmujacy sie utylizach'odpadéw pokonsumpcyjnych. W
przypadku ufraty waznosci w/w dokumentu w trakcie trwania umowy - przediozenie nowe)
umowy z firmg odbierajacg odpady w miesigcu uptywu waznosci. Nie zrealizowanie tego
obowigzku moze byé powodem rozwigzania ninigjszej umowy z przyczyn lezacych po stronie
Wykonawcy

9} mycia i dezynfekeji termoséw i pojemnikéw transportowych we wiasnym zakresie,

10) pobierania i przechowywania prébek z potraw | produktéw wehodzacych w skiad dostarczanych
positkéw, zgodnie z Rozporzadzeniem Ministra Zdrowia z dnia 17 kwietnia 2007 roku w sprawie
pobierania i przechowywania prébek zywnosci przez zaklady zywienia zbicrowego typu
zamknietego (Dz. U. nr 80 poz. 545 z péZniejszymi zmianami). Upowaznieni pracownicy
Zamawiajgcego majg prawo do kontroli przechowywania prébek przez Wykenawce | wystawienia
Protokotu wadliwej dostawy/ustugi skutkujgcego karg finansowg w przypadku wykrycia
nieprawidfowosci w przygotowaniu i przechowywaniu prébek.

11) posiadania polisy OC w zakresie cdpowiedzialnosci z tytulu realizacji niniejsze] umowy przez
caty okres trwania umowy,

12) ponoszenia odpowiedzialnosci za personel, przeszkolony zgodnie z obowigzujgeymi przepisami.
Personel ma spetnia¢ wymagania zdrowotne oraz higieniczne niezbedne do pracy z zywnoscig,

13) dostarczania positkow samochodem posiadajgeym aktualng pozytywng opinie wlasciwej stacji
sanitarno-epidemiologicznej,

14) wspolpracy z Zamawiajgeym w zakresie prawidlowej realizacji umowy oraz postepowania
w przypadku awarii u Wykonawcy

15) przestrzegania zalozed diet w zakresie doboru produkidw, dziennych racji pokarmowych,
warto$ci kalorycznej, zawartosci sktadnikéw odzywczych okreslonych przez Instytut Zywnosci i
Zywienia w Warszawie, z uwzglednieniem wprowadzanych obowigzujgcych zmian w okresie
trwania umowy reagowania na zwiekszajace lub zmniejszajace sie zapotrzebowanie na positki w

) granicach okresionych wartocia przedmiotu umowy,

16} przekazywania kopii profokotu po kazdej kontroli sanitarnej przeprowadzonej przez uprawniony

Parstwowg Inspekcje Sanitarno-Epidemiologiczna,

3. Wykonawca odpowiada za wszelkie szkody wynikajgce z realizacji ninigjszej umowy, w tym za
narazenie badz spowodowanie utraty zycia lub uszczerbku na zdrowiu oséb trzecich, w zwigzku z

prowadzong dziatalnoscia gospodarcza,.

4. Wykonawca o$wiadcza, ze §rodki zywnosciowe bedagce przedmiotem niniejszej umowy oraz pojemniki
i opakowania na zywno§¢ posiadajg, w przypadku istnienia takiego wymogu, niezbedne certyfikaty i

atesty.

5. Wykonawca odpowiada we wiasnym zakresie za iloScicwy odbidér pojemnikéw i naczyn

transportowych kazdorazowo po wydaniu positkdw,

6. Wykonawca zapewnia ha wtasny koszt i we wtasnym zakresie ciggtos¢ zywienia w przypadku awarii

urzadzen badz wystgpienia innych okolicznosci uniemozliwiajacych kontynuacje procesu 2ywienia Qwiu
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pacjientow. Wykonawca w tej sytuacji zobowigzany jest do natychmiastowego powiadomienia

Zamawiajgcego.

7. Wykonawca jest zobowigzany do biezacego informowania Zamawiajgcego o poczynionych
dziataniach w ramach zapewnienia cigglosci zywienia. Jednoczesnie w wypadku, o ktdrym mowa w ust.
6, w mocy pozostajg wszelkie postanowienia umowy, zwlaszcza w zakresie zachowania rezimu

sanitarnego.

8. Upowazniony pracownik Zamawiajgcego ma prawo do przeprowadzenia dochodzenia epidemicznego
obejmujacego proces produkciji i transport positkow w przypadku podejrzenia zatrucia pokarmowego.

9. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do zakupu mnigjszych ilosci positkow, niz okreslone w SIWZ.

Wykonawcy nie przysiuguja z tego tytulu Zadne roszczenia.

10. Zamawiajacy zohowigzuje sie do przekazywania informacji i dokumentacji dotyczace] dziennego
zapotrzebowania ha positki przez specjaliste ds. zywienia lub innegoe upowaznionego pracownika.

11. Roczna ilog¢ osobodni zywienia wynosi 8760 positkdw (oscbodzien- stawka dzienna zywienia
rozumiana jako 3 positki dziennie we wszystkich dietach z zastrzezeniem jak ponizej.

12. Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo niezrealizowania catosci zamowienia, jezeli jego indywidualne

potrzeby beda mnigjsze od przewidywanych.
lll. Wymagania co do diet i jadtospisu

1. Przygotowanie positkdw odbywaé sie bedzie z uwzglednieniem diet stosowanych w tutejszym

Zaktadzie oraz zgodnie z zaleceniem lekarza.

2. Zywienie pacjentow ZOL w Polkowicach obejmuje diety:

1) tatwo strawna - 3 positki dziennie, warto$¢ energetyczna diety 2000 keal, biatko ogétem- 75-80g,
w tym biatko zwierzece 45g, Huszcze 659, weglowodany 275g, btonnik do 25g na dobe

2) fatwo strawna z ograniczeniem tuszczu- 3 positki dziennis, warto§¢ energetyczna diety 2000
kcal, biatko ogdtem- 80-85g, w tym biatko zwierzgce 50g, tuszcze 35-40g, weglowodany 330g,
btonnik do 30g na dobe

3) fatwo strawna bogatobiatkowa - 3 positki dziennie, warto$¢ energetyczna diety 2200-2300 keal,
biatko ogétem- 110g, w tym biatko zwierzgce 70g, ttuszcze 70g, weglowodany 280-310g, blonnik
<30g

4) fatwo strawna niskobiatkowa - 3 positki dziennie, warto$¢ energetyczna diety 2000-2500 keal,
biatko ogdtem - 40g, w tym biatko zwierzece 30g, ttuszcze 65-70g, weglowodany 310g, blonnik
259 '

5) o zmienionegj konsystencji - papkowata, ptynna, plynna wzmocniona, do zywienia przez zgiebnik

lub przetoke, kleikowa ? W‘/
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6) z ograniczeniem fatwo przyswajalnych weglowodandw- 3 positki dziennie, warto$¢ energetyczna
diety 2000-2500 kcal, biatko 15-20% energii, uszcze 30-35% energii, weglowodany 45-50%
energii, bionnik 25g — 40g na dobe

7) inne diety indywidulane na zlecenie lekarza

3. Jadiospis ukiadany bedzie przez Wykonawce, przy udziale dietetyka, na okres 10 dni (jadlospis
dekadowy) i dostarczany Zamawiajgcemu do wczesnhiejszego zatwierdzenia najpozniej na 5 dni
roboczych przed rozpoczeciem kazdej kolejnej dekady. Jezeli jadlospis nie zostanie zaakceptowany
przez zamawiajgcego, Wykonawca w terminie 2-dniowym ma cbowigzek dostarczyt nowy jadiospis do
akceptacji. Wszelkie zmiany w jadiospisie sugerowane przez Zamawiajgcego beda wigzgce dla

Wykonawcy.

4. Jadlospis dekadowy po akceptacji dostarczony bedzie w 2- kopiach. Jadiospisy dekadowe nie mogs

sie powiarzac.

5. Przy realizacji diet nalezy uwzglednié érednie normy Zywienia dla docelowe] grupy oraz dozwolone
produkty, techniki kulinarne zgodne z aktualnymi zaleceniami Instytutu Zywnosci i Zywienia dla zywienia

Zhiorowego.,

6. Planowanie positkéw powinno odbywaé sie zgodnie z prawidtowym rozkiadem wartosci energetycznej
— $Sniadanie 30-35%, obiad 35-40%, kolacja 25-30%. Rozkiad sktadnikdéw odzywczych w positkach

powinien by¢ proporcjonalny do wartosct energetyczne;.

7. Wykonawca zobowigzany jest do przygotowywania positkdw urozmaiconych, z wykiuczeniem
potproduktow, potraw gotowych. Wyklucza sie mozliwos¢ przygotowania potraw z proszku | mrozonych
produktéw, zup, jajek w proszku, oleju palmowego, miodu sztucznego, produktéw seropodobnych, ryb w

postaci paluszkéw rybnych itp.

8.Jadiospis powinien uwzgledniac:

1) Zupe mieczng (250ml), zawierajgca 200m| mleka 2%, codziennie do $niadania z mozliwoscig
zamiany na inne produkty przez Zamawiajgcego, dla niektdérych diet.

2) Mieszane pieczywo krojone, bulki pszenne, graham, razowe z mozliwoscig zmiany rodzaju
pieczywa w trakcie trwania umowy- do $niadania i kolacji.

3) Wedliny drobiowe i wieprzowe, z zastrzezeniem, ze ten sam gatunek wedliny nie moze pojawi¢
sie wiecej niz raz w dekadzie. Mortadela oraz mielonka zostajg wykluczone z jadtospisu.

4) Sniadania i kolacje urozmaicone - naprzemiennie sery, wedliny, pasty wiasnej produkcji,
salatki, jajecznica, jajka. Ser topiony zostaje wykluczony z jadiospisu.

5) Do $niadan, obiaddw i kolacji dodatek sezonowych warzyw i owocow.

6) Wszystkie dodatki do pieczywa musza by¢ pokrojone i rozdzielone na porcje.

7) Paréwki drobiowe moge pojawi¢ sie max 2x w miesiacu.

8) Pasztet, pasztetowa, salceson mogg pojawi¢ sie 1x w miesigeu.

9) Codziennie obiad skiadajgcy sige 'z dwéch dan. Codziennie do obiadu zupa warzywna,ﬁ @Q{/
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preferowana wzbogacona kaszg manna, jeczmienng, peczak itp.
Réznorodne potrawy miesne; preferowane mieso w caloSci co najmniej (sziuka migsa) 3x w
dekadzie, co najmniej 4x w dekadzie mieso rozdrobnione w postaci kotletéw mielonych,
golabkow, pulpetéw, sosu miesnego itp., co najmniej 1x w dekadzie ryba (filet, pulpet rybny z
wykluczeniem paluszkéw rybnych i gotowych mrozonych kotletéw), danie bezmigsne co
najmniej 1x w dekadzie Dodatki do miesa w postaci ziemniakéw, ziemniakéw puree, kaszy
jeczmiennej, ryzu, kaszy gryczangj itp. Warzywa do |l dania w migkkiej postaci, gotowane],
duszonej, tatwo strawnej.

10) Napoje w postaci kakao, kawa zbozowa, herbata, herbata owocowa, kompot z owocow- 250mi
na osohe do kazdego positku.

11) Owoce w postaci pokrojonej, w postaci musu, przecieru, cienkich plasterkow.

12) 1x w dekadzie kolacja skiadajgca sig z cieplego dania.

9. Zamawianie ilosci oraz rodzajéw diet bedzie odbywato sie przez pracownika tutejszego zakladu z 1-
dniowym wyprzedzeniem do godziny 12.00 z mozliwoscia korekty zamoéwienia w dniu dostawy do

godziny 7.30.

10. W razie wystgpienia przypadkéw diet niepeinych {np. positkdw dla pacjentdéw przyjetych w godzinach
popoludniowych lub wypisywanych przed pofudniem) przyjmuje sie nastepujgce wartosci procentowe
udzialu poszczegodlnych positkow w cenie jednostkowe] diety catodobowey:

a) sniadanie | — stanowi 30%,

b) obiad — stanowi 50%,

¢) kolacja - stanowi 20%.
IV. Kontrola

1. Wykonawca bedzie zobowigzany do umozliwienia Zamawiajgcemu przeprowadzenia kontroli
poprawnosci realizacji postanowiet umowy, udostepnié Zamawiajgcemu niezbedne dokumenty, wartosci
odzywcze potraw, ilosci i rodzaj produktow zuzytych do ich przygotowania, dokumenty z kontroli

sanepidu i innych, oceny stanu sanitarnego kuchni | pomieszczeti sanitarnych.

2.Uwagi pokontrolne zawierajgce zastrzezenia przekazywane beda niezwlocznie, na pismie, do
przedstawiciela Wykonawcy z zgdaniem wyjasnien lub usuniecia stwierdzonych nieprawidiowosci.

3. W przypadku zakwestionowania wymagan dotyczgcych realizacji umowy w zakresie
przygotowywanych positkéw Wykonawca jest zcbowiazany do ich wymiany w ciggu 60 minut od chwili
zgtoszenia. W przypadku nie uznania zgioszonej reklamacji Zamawiajacy zastrzega sobie prawo

wezwania Wykonawcey w celu dokenania wspblnej oceny zasadno$ci reklamacii.



