Zatacznik Nr 1 (do umowy)

l. Opis przedmiotu zaméwienia

Przedmiotem zaméwienia jest ustuga polegajaca na przygotowywaniu i dostarczaniu
catodziennych positkow, przy uwzglednieniu diet pacjentéw, zgodnie z zapotrzebowaniem
zgtaszanym na biezgco przez Zamawiajgcego. Positki produkowane bedg na bazie
produktow wysokiej jakosci, zakupionych we wtasnym zakresie przez Wykonawce. Positki
muszg by¢ przygotowywane w kuchni Wykonawcy, ktéra posiada pozwolenie na produkcije
od surowca do gotowej potrawy — petna produkcja. Zamawiajgcy nie dopuszcza podawania
dan gotowych niewyprodukowanych przez Wykonawce. Positki nalezy dostarczy¢ do dwéch
punktow odbioru:

Szpital Ogolny w Wysokiem Mazowieckiem, ul. Szpitalna 5, 18-200 Wysokie Mazowieckie

Szpital w Ciechanowcu, ul. Plac Ks. Kluka 4, 18-230 Ciechanowiec.

Szczegotowy opis przedmiotu zamowienia:

1.Przedmiotem zamdéwienia jest Swiadczenie ustug w zakresie catodobowego zywienia
pacjentow na

poszczegodlne oddziaty szpitala w systemie cateringowym. Ustuga musi by¢ wykonywana
przez 7 dniw

tygodniu.

2.Positki produkowane bedg na bazie produktow wysokiej jakosci, z wykluczeniem
produktow gotowych

np. puree w kuchni Wykonawcy. Positki muszg by¢ wyprodukowane w dniu dostawy.
3.Wykonawca we wtasnym zakresie zakupi produkty do produkcji positkéw.

4.Positki muszg by¢ przygotowywane w kuchni Wykonawcy, ktéra posiada pozwolenie na
produkcje

positkéw od surowca do gotowego produktu (petna produkcja), oraz na wywéz positkéw w
systemie

cateringowym. Potwierdzeniem posiadania niniejszego obiektu bedzie decyzja Sanepidu
(decyzja o

wpisie do rejestru zaktadéw podlegajgcych urzedowej kontroli organéw Panstwowej Inspekc;ji
Sanitarnej) oraz decyzja Panstwowego Powiatowego Inspektora Sanitarnego w sprawie
zatwierdzenia

zaktadu prowadzgcego dziatalnosé, zwigzang z produkcjg i obrotem zywnoscig w zakresie
przygotowania positkow od surowca do gotowej potrawy, wraz z wywozem positkow w
systemie

cateringowym oraz protokét kontroli sanitarnej przeprowadzony przez PPIS, nie starszy niz z
ostatnich

6 miesiecy).

5.Zamawiajgcy nie dopuszcza podawania positkow gotowych.

6.Wykonawca zobowigzany jest do przygotowania positkéw w oparciu o zasady GHP, GMP
oraz system

HACCP, zgodnie z ustawg o bezpieczenstwie zywnosci i z podziatem na diety - wg
Zamowien

z poszczegolnych oddziatow. Przecietna miesieczna liczba positkow catodziennych wynosi
150,

z mozliwoscig wystepowania réznic +/- 20%. Catodobowe zywienie pacjentéw obejmuje
nastepujace

positki:

6.1.diety 3-positkowe: $niadanie, obiad i kolacje;



6.2.diety specjalne 5-positkowe: sniadanie, Il $niadanie, obiad, podwieczorek, kolacje i
ewentualnie

positek nocny (np. dieta cukrzycowa insulinowa).

7.Wykonawca zobowigzany bedzie do przechowywania probek pokarmowych w kuchni
produkujgce;j

positki przez 72 godziny.

8.Zamawiajgcy bedzie dostarczat informacje o ilosciach diet na dzien nastepny do godziny
10.00 dnia

poprzedniego, z zastrzezeniem mozliwosci wprowadzenia korekt danego dnia:

8.1korekty do sniadania i Il $niadania zgtaszane bedg do godz. 11.00 na dzien nastepny,
8.2korekty do obiadu, podwieczorku kolacji i positku nocnego zgtaszane bedg do godz. 11.00
danego

dnia.

8.3w przeddzieh dni wolnych od pracy zapotrzebowanie bedzie sktadane na rzecz tych dni,
przy czym w

sytuacjach szczegolnych, korekta stanu zywionych pacjentéw dokonywana bedzie przez
przedstawiciela Zamawiajgcego w terminach j. w. Wykonawca zapewni kompleksowg ustuge
zywienia chorych wg zapotrzebowania Zamawiajgcego, zgodnie ze zgtoszong dietg.
Zamawiajgcy ma

prawo do zmiany rozkfadu positkdw w czasie trwania umowy.

9.Zywienie pacjentéw realizowane bedzie na podstawie:

9.1Uzgodnionego pomiedzy Wykonawcg, a Zamawiajgcym jadtospisu dekadowego
(jadtospis

10-dniowy), a uzgodnienie nie zwalnia Wykonawcy z odpowiedzialnosci za jakosé
wyzywienia.

Jadtospis bedzie sktadany do uzgodnienia na 5 dni przed rozpoczeciem jego realizaciji i
bedzie

zawierat wyszczegolnienie dla kazdej z diet gramature ze sktadem oraz rozliczeniem
zawartosci

energii i podstawowych skfadnikéw odzywczych: biatko ogétem w tym zwierzece, ttuszcze,
NNKT,

weglowodany, blonnik pokarmowy, zawarto$¢ sktadnikéw alergicznych, wit. A, wit. C oraz
kalorycznosci. Gramatura, kalorycznosc¢ i zawartos¢ sktadnikéw zawartych w positkach,
muszg

odpowiada¢ nomenklaturze diet.

9.2Positki wykonywane bedg pod nadzorem dietetyka oferenta.

9.3Wykonawca ma prawo wprowadzi¢ do jadtospisu zmiany po otrzymaniu akceptacji
Zamawiajgcego.

9.4W Srode Popielcowa, Wielki Pigtek, Wielkanoc, Wigilie Swiat Bozego Narodzenia, nalezy
uwzgledni¢

potrawy tradycyjne.

10.Zamawiajgcy bedzie miat prawo kontroli, czy produkty wykorzystywane przez
Wykonawce,

odpowiadajg stawianym wymogom jakosciowym, np. daty przydatnosci produktu do
spozycia, stan

opakowan, sposob przechowywania, sposéb transportu, sposob produkciji, higiena personelu
oraz

innych elementoéw kontroli wptywajgcych na bezpieczenstwo wytwarzanych positkow.
Codzienngj

kontroli podlegac bedzie: kontrola jakosci positku, estetyka, gramatura positku, tgcznie z
degustacjg i

pobraniem prob do wewnetrznych badan.

11.Wykonawca dowozi¢ bedzie positki we wszystkie wskazane przez Zamawiajgcego
miejsca odbioru.



Szpital Ogoliny w Wysokiem Mazowieckiem, ul. Szpitalna 5, 18-200 Wysokie Mazowieckie
(rozdzielnia

positkéw);

Szpital w Ciechanowcu, ul. Plac Ks. Kluka 4, 18-230 Ciechanowiec (rozdzielnia positkdw).
12.Wraz z positkami dostarczony bedzie jadtospis, zawierajgcy wszystkie elementy zawarte
w punkcie

13 Opisu Przedmiotu Zamdwienia. Odbidr potraw w ilosci zgodnej z wyciggiem dokonywany
bedzie

kazdorazowo przez osobe upowazniong przez Zamawiajgcego za pisemnym
potwierdzeniem. Wzor

potwierdzenia stanowi¢ bedzie zatgcznik do umowy.

13.Wykonawca zobowigzany bedzie do przedstawienia w ofercie przyktadowego jadtospisu
dekadowego

dla diet: ogolnej, tatwostrawnej i cukrzycowej (insulino-zaleznej), wraz z informacjg o
kalorycznosci,

gramatury, wielkosci biatka, ttuszczow, weglowodandéw, witaminy A i C oraz rodzaju
zawartosci

skfadnikéw alergennych w poszczegolnych potrawach.

13.1Zamawiajacy wymaga uwzglednienia potraw/napojéw mlecznych: na sniadanie — kawe z
mlekiem

lub kakao oraz zupe mleczna.

13.2Zamawiajagcy wymaga pieczywa typu ,butka kajzerka” (bez krojenia), o ile rodzaj diety
dopuszcza.

14 .Normy zywieniowe positkow:

1)Dzienne zapotrzebowanie kaloryczne dla pacjenta w szpitalu przyjeto srednio 2300 kcal —
dla

mezczyzn i kobiet w wieku 26-60 lat.

a)przy 3 positkach dziennie: na $niadanie przypada 25% dziennego zapotrzebowania w kcal,
na obiad

przypada 50% dziennego zapotrzebowania w kcal; na kolacje przypada 25% dziennego
zapotrzebowania w kcal;

b)przy 5 positkach dziennie: na $niadanie przypada 25% dziennego zapotrzebowania w kcal;
na drugie

Sniadanie 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;

2)Zawartosc¢ sktadnikéw odzywczych w dziennej racji pokarmowej wynosi (na osobe/dobe):
biatko

ogotem 80 g przy czym udziat biatka zwierzecego nie powinien by¢ mniejszy niz 30% catej
ilosci

biatka, ttuszcze ogotem 73,5 g, weglowodany 319 g, NNKT 20g, btonnik pokarmowy 30 g,
wapn

1100mg, zelazo 15 mg, magnez 400 g oraz witaminy: wit. A 1500 ug, wit. B; 1,6 mg, wit. B,
2,0 mg,

wit. PP 18 mg, wit. Bs2,0 mg i wit. C 80 mg. _
3)Zalecane normy wyzywienia dla poszczegdlnych grup produktéw wg Instytutu Zywienia i
Zywnosci

w dziennej racji pokarmowej wynosza:

A. Produkty zbozowe:

a. pieczywo pszenne i zytnie 235,0 g
b. maka, makarony 35,0g

c. kasze, ryz, ptatki owsiane 32,59



B. Ziemniaki, warzywa i owoce:
a. ziemniaki 300,0 g

b. warzywa 475 g

c. owoce 275 g

C. Mleko i przetwory mleczne:

a. mleko i mleczne napoje fermentowane 500 g
b. sery twarogowe 45 g

c. sery podpuszczkowe 15 g

D. Mieso, wedliny, ryby, jaja
a. mieso, drob/bez kosci/ 100 g
b. wedliny 50 g

c. ryby 100 g

E. Jaja 15g (1/3)

F. Ttuszcze:

a. zwierzece 22,5 g

b. roslinne 25,0 g

c. cukier i stodycze 42,5 g*

* Opracowano na podstawie — prac IZZ — ,Podstawy naukowe Zywienia w szpitalach” oraz
L,Zasady
prawidfowego Zywienia w szpitalach”, pod redakcjg prof. dr. hab. n. med. Mirostawa Jarosza,
1ZZ,

2011r.

15.Kontrole ze strony Zamawiajgcego nad prawidtowoscig zywienia sprawowac bedzie
osoba wskazana

przez Zamawiajgcego.

16.Wykonawca zobowigzany jest do dostarczenia pojemnikéw na odpady pokonsumpcyjne,
odbioru

brudnych pojemnikéw i termoséw przez personel Wykonawcy , oraz odpadéw
pokonsumpcyjnych

kazdego dnia.

17.Zamawiajgcy wymaga, aby Wykonawca posiadat zmywalnie spetniajgcg wymogi
sanitarno-

epidemiologiczne, a tym samym maogt zapewni¢ odpowiedni stan sanitarny termoséw,
pojemnikow

GN oraz urzadzeh kuchennych.

18.Wykonawca bedzie prowadzit ustuge zywienia zgodnie z zasadami przedstawionymi w
przepisach

dotyczgcych zywienia zbiorowego, zastosowania nowoczesnych technologii oraz przepisami
sanitarno-epidemiologicznymi.

19.Wykonawca zapewni dostarczenie positkdw w pojemnikach, ktére zabezpieczg positki
przed

nadmiernym obnizeniem temperatury, przed czynnikami zewnetrznymi i bedg posiadaty
stosowane

atesty lub certyfikaty (kopia dotgczona do oferty).

20.Zamawiajgcy ma prawo kontroli pomieszczenh produkcyjnych pod wzgledem czystosci,
sposobu

przechowywania i produkcji produktéw oraz srodkéw transportu. Zamawiajgcy przed
dokonaniem



wyboru oferty oraz w trakcie umowy bedzie miat mozliwos¢ dokonania wizji lokalnej
pomieszczen i

sprzetu kuchni Wykonawcy, w ktérej bedg przygotowywane positki dla Zamawiajgcego.
21.Do wykonywania ustugi Wykonawca zatrudni wiasny personel.

22 Wykonawca zobowigzany jest do podania adresu kuchni w ofercie.

23.Wykonawca zapewni personelowi zatrudnionemu przy przygotowaniu i transporcie
positkow,

schludny, estetyczny wyglad oraz wyposazy w odziez ochronng, stosowng do wykonywanej
przez

danego pracownika pracy. Zamawiajgcy bedzie miat mozliwos¢ kontroli w tym zakresie.
24 Wszyscy pracownicy Wykonawcy muszg posiada¢ aktualne badania i orzeczenia
lekarskie,

dopuszczajgce ich do wykonywania danej pracy.

25.Wykonawca przekaze Zamawiajgcemu kopie protokotdow sporzgdzonych przez
zewnetrzne stuzby

sanitarne np. Sanepid, swiadczgce o przeprowadzonej kontroli w kuchni przygotowujgcej
positki dla

Zamawiajgcego.

26.Wykonawca odpowiedzialny bedzie za przygotowanie comiesiecznego zestawienia
positkow i

dotfgczenie go do miesiecznej faktury.

27 .Liste diet wystepujgcych u Zamawiajgcego: (wg obowigzujgcej nomenklatury i zalecen
Instytutu

Zywnosci i Zywienia), ustala uprawniony lekarz leczacy.

27.1Zestawienie diet:

Dieta podstawowa (normalna, ogdéina);

Dieta fatwo strawna (lekkostrawna);

Dieta fatwo strawna z ograniczeniem sodu (bezsolna);

Dieta tatwo strawna z ograniczeniem substancji pobudzajgcych wydzielanie soku
zotgdkowego (wrzodowa);

Dieta tatwo strawna z ograniczeniem ttuszczu (watrobowa);

Dieta o kontrolowanej zawartosci kwasow ttuszczowych (przeciwmiazdzycowa,
niskottuszczowa);

Dieta fatwo strawna bogatobiatkowa;

Dieta fatwo strawna niskobiatkowa:

Dieta ubogo energetyczna (odchudzajgca);

Dieta z ograniczeniem tatwo przyswajalnych weglowodanéw (cukrzycowa);

Dieta fatwo strawna o zmienionej konsystenciji: a) ptynna, b) ptynna wzmocniona; c) ptynna
do zywienia przez zgtebnik lub przetoke;

Dieta fatwo strawna o zmienionej konsystencji papkowata;

Dieta fatwo strawna nisko-resztkowa,

Dieta bogato-resztkowa;

Diety indywidualne, stosowane na zlecenie lekarza np. diety w alergiach, diety w leczeniu
choréb powstatych na tle niedoboréw pokarmowych, bezglutenowa.

26.Ustuga polegac bedzie na zapewnieniu codziennej produkcji na bazie kuchni zewnetrznej
i dostawie

positkow dla pacjentéw Szpitala we wskazane przez Zamawiajgcego miejsca, przez 7 dni w
tygodniu

27 .Positki beda przywiezione, zgodnie z wczesniejszym zamowieniem, ztozonym przez
upowazniong

osobe (reprezentujgcg Zamawiajgcego) i dostarczane codziennie w godzinach
pozwalajgcych na

dystrybucje ich przez Zamawiajgcego.

27.1Positki muszg by¢ dostarczone do wyznaczonych przez Zamawiajgcego miejsc w
godzinach:



Sniadanie wraz z |l $niadaniem w godz. 7.30-8.00;

obiad, podwieczorek i kolacjg (positek nocny) w godz. 12.30-13.00.

27.2.Positki majg by¢ dostarczone w specjalistycznych pojemnikach GN i termoportach
(posiadajacych

odpowiednie atesty/zezwolenia) Wykonawcy, gwarantujgcych utrzymanie odpowiedniej
temperatury

oraz zachowanie jako$ci dowozonych positkéw.

27.3.Positki muszg by¢ dostarczane w miejsca wskazane przez Zamawiajgcego tj. Szpital
Ogolny w

Wysokiem Mazowieckiem 18-200 Wysokie Mazowieckie ul. Szpitalna 5 i Szpital w
Ciechanowcu

18-230 Ciechanowiec ul. Plac Ksiedza Kluka 4.

27.4 Wykonawca pojemniki i termosy z positkami, kazdorazowo opisze z podziatem na
oddziaty i diety.

Oznaczenie musi by¢ widoczne i czytelne.

27.5.Wydawanie positkéw pacjentom bedzie po stronie Zamawiajgcego.
27.6.Wykonawca musi zagwarantowaé swiadczenie ustugi catodobowego zywienia
pacjentéw, w

zakresie: sniadan, obiadow i kolacji, z uwzglednieniem zlecanych diet leczniczych i
specjalnych,

zgodnie ze ztozonym zamdwieniem.

27.7 Wymagana temperatura dowozonych positkéw do rozdzielni Szpitala, ktéra powinna
wynosic: zupy,

gorgce napoje minimalna temperatura 80°C, drugie danie minimalna temperatura 75°C,
safatki, sosy i surowki podawane na

zimno minimalna temperatura 15°C.

27.8.Positki muszg by¢ przygotowywane zgodnie ze zleceniem lekarza co do rodzaju
zastosowanej diety

oraz zgodnie z przyjetymi zasadami obowigzujgcymi w zywieniu zbiorowym zaktaddw o
dziatalnosci

leczniczej. Do kazdego positku nalezy zatgczy¢é dodatek warzyw i owocow, o ile rodzaj diety
dopuszcza.

28.Serwisowanie termoportow, pojemnikow GN nalezy do Wykonawcy.

29.Transport positkow powinien odbywac sie zgodnie z instrukcjg (zatgcznik nr 2).



