Zatqcznik nr 1 do SIWZ - Szczegdtowy opis przedmiotu zamdéwienia i wymagari Zamawiajqcego dotyczqcych
sposobu realizacji ustug.

I.  Przedmiot zamdéwienia.
1. Kompleksowa ustuga bedacq przedmiotem zaméwienia obejmowac bedzie:

a) przygotowanie positkéw, sktadajacych sie na catodzienne wyzywienie hospitalizowanych pacjentéw,
w ilosciach wynikajacych z biezacej liczby pacjentéw, z uwzglednieniem wymogdéw Zamawiajgcego
okreslonych w SIWZ oraz zaleceri dietetycznych;

b) dostarczanie przygotowanych positkéw wraz z naczyniami stuzacymi do ich podania, do punktu
odbioru (dystrybucji) w siedzibie SPZOZ w Wieluniu oraz ich dalsze przygotowanie w oddzielnych
naczyniach i termosach do wydania i transportu na oddziaty szpitalne;

c) odbiér odpadéw pokonsumpcyjnych.

Il. Przygotowanie positkow.

1. Wykonawca zobowigzany jest do codziennego przygotowywania, gotowania i dowozenia positkow wg
norm i zasad zywienia przypisanych placéwkom stuzby zdrowia z uwzglednieniem diet éciéle wg
potrzeb Zamawiajacego przez okres 12 miesiecy (365 dni) od dnia zawarcia umowy, przez wszystkie dni
zawartej umowy w tym réwniez swieta i dni wolne od pracy.

2. Szacunkowe ilosci poszczegdlnych rodzajéw positkdw na okres 12 miesiecy zawiera zatacznik nr 3 do
SIWZ — Formularz asortymentowo-cenowy.

3. Aktualnie (wedtug stanu na dzier sporzadzenia niniejszej SIWZ) Samodzielny Publiczny Zaktad Opieki

Zdrowotnej w Wieluniu posiada 11 oddziatéw szpitalnych, wyszczegélnionych w ponizszej tabeli:

llos¢ pacjentéw leczonych
Lp. | Nazwa oddziatu llos¢ t6zek w okresie od 01.10.2019 do
31.12.2019
Liczba Srednia dtugosé
pacjentéw pobytu pacjenta
(dni)
1. | O. Internistyczny o profilu ogélnym 28 311 5,2
2. | O. Internistyczny o profilu kardiologicznym 31 98 4,7
3. | O. Chirurgii ogblnej 23 382 3,6
4. | O. Potozniczo-ginekologiczny 29 529 2,9
5. | O. Dzieciecy 20 224 3,8
6. | O. Pulmonologii 28 252 5,3
7. | O. Chirurgii urazowo-ortopedycznej 19 245 3,2
8. | O. Rehabilitacji 24 101 20,7
9. | 0. Anestezjologii i intensywnej terapii (OAIT) 5 39 8,7
10. | O. Ratunkowy (SOR) 6 138 1,5




(11. ‘ 0. Noworodkowy wraz z pododdziatem Nie dotyczy realizacji ustugi bedacej

\ patologii noworodka przedmiotem zamdwienia. ‘
|

Razem 213 \ 2319 \ 6

10.

Z zamieszczonego w powyzszej tabeli zestawienia wynika, ze $rednia liczba pacjentédw przebywajacych

tacznie na wszystkich oddziatach szpitalnych wynosi ok. 153 oséb dziennie.

Swiadczenie ustug zywienia dla pacjentdw szpitala odbywaé sie powinno zgodnie z ustawa

o bezpieczeristwie zywnosci i zywienia z dnia 25 sierpnia 2006 r. (Dz. U. z 2018 r. poz. 1541, 1669, 2136,

2227, 2242, 2244, 2245), Zasadami Dobrej Praktyki Higienicznej i Dobrej Praktyki Produkcyjnej (GHP,

GMP) oraz zgodnie z procedurami systemu Analizy Ryzyka i Kontroli Punktéw Krytycznych (HACCP) lub

zasadami Dobrej Praktyki Higienicznej GHP w systemie zintegrowanym normy 1SO 2200.

Wielko$é¢ racji pokarmowych, ich wartoé¢ kaloryczng i zawarto$¢ skfadnikéw odzywczych okredlajg

zataczniki do Zarzadzenia Ministra Zdrowia i Opieki Spotecznej z dnia 24 czerwca 1974 r. w sprawie

ustalenia racji pokarmowych w catodziennym wyzywieniu okreslonych grup ludnosci (Dz. Urz. M Zi0O S

Nr 16 z 1974r. poz. 69) oraz wykaz norm dziennych racji pokarmowych dla placdwek stuzby zdrowia.

Rodzaje nowych zaktualizowanych - w 2008 roku - norm zywienia dla ludnosci Polski opracowane

w Instytucie Zywienia Zywnosci w Warszawie. Przez pojecie ,norm zywienia” okreslamy ilos¢ energii

i wyrazonej w kaloriach, oraz niezbednych sktadnikéw odzywczych w przeliczeniu na jedng osobg

i jeden dzien.

Wykonawca zobowigzany bedzie do sporzgdzania jadtospiséw dekadowych zawierajgcych czytelng

informacje o asortymencie potrawy wraz z gramaturg podstawowego surowca oraz przedstawiania ich

Zamawiajgcemu do akceptacji (zatwierdzenia), w terminie minimum 3 dni przed rozpoczgciem ich

realizacji. W przypadku wprowadzenia jakichkolwiek zmian jadtospis powinien zosta¢ zaktualizowany

i ponownie zatwierdzony przez Zamawiajgcego.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do wniesienia uwag i poprawek do kazdego jadfospisu natomiast

Wykonawca nie ma prawa do nanoszenia zmian w zatwierdzonych jadtospisach, bez zgody

Zamawiajgcego.

Przygotowane i zatwierdzone jadtospisy Wykonawca dostarczy na kazdy oddziat szpitalny, przed

rozpoczeciem ich realizacji.

Przy sporzadzaniu jadtospiséw Wykonawca ma obowigzek uwzglednié:

a) dzienne normy pokarmowe dla poszczegdlnych grup produktéw, zgodnie z wytycznymi Instytutu
Zywienia i Zywnosci przewidziane dla 0séb chorych;

b) wiaiciwa zawartosé sktadnikéw pokarmowych w positkach pod wzgledem wartosci kalorycznej,
zawartosci biatka, tluszczéw, weglowodandéw i sktadnikéw mineralnych zgodnie z tabelami wartosci

odzywczych;



c)

d)

urozmaicenie w doborze potraw i produktéw uzytych do ich przyrzadzenia tj. w dietach nalezy
uwzgledni¢ Swieze warzywa, owoce, migso, ryby oraz dréb, pieczywo, masto w ilociach
uwzgledniajacych normy prawidtowego zywienia oséb chorych;

sezonowos¢ dostepnych na rynku $wiezych produktéw.

11. Ogélne wymagania Zamawiajacego co do zawartosci jadtospiséw:

a)

b)

c)

d)

e)

f)
g)

kazdy positek podstawowy ($niadanie, obiad i kolacja) musi zawiera¢ produkt biatkowy
pochodzenia zwierzecego np. ser, migso i jego przetwory, ryby, jaja, mleko i jego przetwory;

obiad musi zawiera¢ migso (w kawatku, min. 100 g) 5 razy w dekadzie np. schab, karczek, fopatka,
udko z kurczaka, piers z kurczaka lub indyka;

obiad musi zawierac rybe (filet w kawatku, bez osci min. 100 g) 1-2 razy w dekadzie;

dania bezmigsne typu: nalesniki, gotabki, pierogi powinny znalez¢ sie w jadtospisie — min. 3 razy
w dekadzie;

wedliny podawane do $niadania lub kolacji musza byé¢ wysokogatunkowe (np. szynka wieprzowa
gotowana, kietbasa szynkowa wieprzowa, poledwica, kietbasa krakowska, zywiecka) w iloéciach: do
$niadania 40 g, do kolacji 50 g;

do smarowania pieczywa nalezy uwzglednié wytacznie masto o zawartoéci ttuszczu min. 82%;
pieczywo powinno by¢ mieszane, dobrej jakosci bez dodatku polepszaczy i konserwantéw

w ilosciach: do $niadania — min. 150 g, do kolacji min. 100 g;

12. Przy sporzadzaniu positkéw dla chorych nalezy unika¢:

a)

b)

c)

podawania w jednym positku dwdch takich samych grup produktéw (np. ziemniaki w zupie
i drugim daniu);
podawania produktéw wysoko przetworzonych;

podawania pacjentom tych samych produktéw w bliskich odstepach czasu.

13. Zamawiajacy wymaga aby zywienie chorych oparte byto na nizej wymienionych dietach:

a)

b)

dieta podstawowa — stosowana w zywieniu pacjentéw o zdrowym uktadzie pokarmowym, sposéb

przyrzadzania positkéw uwzglednia wszystkie metody zgodnie z nowoczesng technologia
przygotowania potraw jak: gotowanie, smazenie, duszenie, pieczenie; dobowe zapotrzebowanie
kaloryczne wynosi: 2200 — 2400 kcal, a zawarto$¢ podstawowych sktadnikéw odzywczych, witamin
i sktadnikéw mineralnych powinna byé zgodna z zalecang norma zywieniowg;

dieta lekkostrawna - stosowana u pacjentéw w chorobach przemiany materii, chorobach serca,

uktadu krazenia, u kobiet ciezarnych i kobiet w potogu itp.; zasada diety lekkostrawnej jest
nieobciqi’anie przewodu pokarmowego, nalezy wykluczy¢ ostre potrawy, uzywki, produkty
wzdymajace; jako technologie sporzadzania potraw stosuje sie gotowanie w wodzie, na parze,
duszenie bez ttuszczu;

dieta dla dzieci - positki réznorodne, wzbogacone o drugie $niadanie i podwieczorek (tacznie 5
positkéw); zasady przyrzadzania potraw jak w diecie lekkostrawnej, podstawowej lub innej

wskazanej do zastosowania w okreslonym schorzeniu;



d)

e)

f)

g)

dieta lekkostrawna z ograniczeniem ttuszczéw (watrobowa) - stosowana m.in. w chorobach

watroby, trzustki, drog zoétciowych i niektérych chorobach jelit; dieta ta jest modyfikacjg diety
lekkostrawnej; modyfikacja polega na zmniejszeniu produktéw bedacych Zrédtem ttuszczu
zwierzecego oraz obfitujgcych w cholesterol z uwagi na uposledzone jego trawienie i wchtanianie
w  wymienionych jednostkach chorobowych; tgczna zawartos¢ ttuszczu w diecie zaréwno
pochodzenia roslinnego jak i zwierzecego powinna wynosi¢ 30 — 50 g na dobe; technologia
przyrzadzania potraw jak w diecie lekkostrawnej;

dieta lekkostrawna z ograniczeniem substancji pobudzajacych wydzielanie soku zofgdkowego

(zotadkowa) - stosowana m.in. w chorobie wrzodowej zotgdka i dwunastnicy, refluksie zotgdkowo-
przetykowym, przewlektym niezycie zotgdka; zadaniem diety jest: ograniczenie produktéw i potraw
pobudzajgcych wydzielanie kwasu solnego, neutralizowanie soku Zotadkowego, niedraznienie
chemiczne, mechaniczne, termiczne btony $luzowej zotadka przy jednoczesnym dostarczeniu
pacjentowi wszystkich niezbednych sktadnikéw odzywczych; jest to odmiana diety lekkostrawnej
z ograniczong iloscig produktéw i potraw dziatajacych pobudzajaco na czynnos¢ wydzielnicza
zotadka jak mocne rosoty i buliony, kwasne napoje, mocna kawa i herbata, potrawy pikantne
i marynowane, smazone i pieczone, ostre przyprawy; technologia przyrzadzania potraw jak
w diecie lekkostrawnej z wytgczeniem pieczenia;

dieta_lekkostrawna wysokobiatkowa - stosowana m.in. u pacjentéw wyniszczonych,

rekonwalescentéw, w chorobach nowotworowych, w rozlegtych oparzeniach i zranieniach; celem
diety jest dostarczenie odpowiedniej ilosci biatka do budowy i odbudowy tkanek ustrojowych, ciat
odpornoéciowych, enzyméw, hormondw, biatek osocza przy zachowaniu wysokiej wartosci
energetycznej (2400 kcal); dieta ta jest modyfikacjg diety lekkostrawnej, modyfikacja polega na
zwiekszeniu iloci biatka, ktéra w tej diecie powinna wynosi¢ ok. 100 -120 g/na dobe; min. 2/3 z tej
iloéci powinno by¢ biatkiem petnowarto$ciowym tzn. pochodzacym z produktéw zwierzecych,
o wysokiej wartosci biologicznej;

dieta lekkostrawna z ograniczeniem soli (nerkowa) — stosowana u pacjentéw z zaburzona

gospodarka elektrolitowa, z zaburzeniami funkcji nerek (dializowanych), jak réwniez
z nadci$nieniem tetniczym oraz chorobami uktadu krazenia; odmiana diety lekkostrawnej, w ktdrej
silnemu ograniczeniu (lub wyeliminowaniu) ulega sél kuchenna, sél w tej diecie powinna
pochodzi¢ jedynie z produktéw, ktére naturalnie jg zawierajg; wazna jest zawartos¢
petnowartosciowego biatka pochodzenia zwierzecego;

dieta z ograniczeniem weglowodanéw prostych (cukrzycowa) — stosowana w cukrzycy,

w przypadku uposledzonej tolerancji glukozy; celem diety jest zmniejszenie stezenia glukozy we
krwi i poprawa metabolizmu; dieta polega na silnym ograniczeniu lub wykluczeniu glukozy,
fruktozy i sacharozy (cukier, dzem, miéd, owoce) przy jednoczesnym zwiekszeniu podawania ilosci
weglowodanéw ztozonych (bfonnika pokarmowego i skrobi); mozna stosowaé wszystkie produkty

o niskim indeksie glikemicznym; normy dla chorych przyjmujacych insuling uwzgledniajg drugie



14.

15.

16.

17.

18.

19.

$niadanie i podwieczorek (tgcznie 5 positkéw) dla pozostatych 3 positki; jako technologie
sporzadzania potraw stosuje si¢ gotowanie w wodzie i na parze, duszenie bez ttuszczu;

i) dieta odzywcza lekkostrawna o zmienionej konsystencji (ptynna) — stosowana w chorobach jamy

ustnej i przetyku, w przypadku utrudnionego gryzienia i potykania, u chorych nieprzytomnych, po
niektorych zabiegach chirurgicznych lub w innych stanach chorobowych wg wskazan lekarza;
celem diety jest dostarczenie pacjentowi odpowiedniej ilosci energii i sktadnikéw pokarmowych
oraz ochrona jamy ustnej i przewodu pokarmowego przed draznieniem mechanicznym,
chemicznym i termicznym przez pokarmy; gtéwng cecha tej diety jest konsystencja, pozywienie
musi by¢ lekkostrawne, ubogie w btonnik pokarmowy, bez ostrych przypraw , nie powodujace
wzdgc, zapar¢ lub biegunek; positki spozywane sg w sposéb naturalny, a gdy zywienie doustne jest
niemozliwe - podawane jest przez sonde; aby nie doszto u pacjenta do niedoboréw pokarmowych
positki powinny mie¢ odpowiednia warto$é energetyczna i odzywcza, waznym sktadnikiem jest
petnowartosciowe biatko pochodzenia zwierzecego; $rednia dobowa wartoé¢ kaloryczna w tej
diecie powinna wynosi¢ 1600 -2400 kcal; pokarmy powinny by gotowane i miksowane lub
przecierane, o konsystencji ptynnej lub pétptynnej; pojedyncza porcja positku powinna mieé
objetos¢ nie mniejsza niz 300 ml i stanowi¢ ok. 1/3 dobowego zapotrzebowania kalorycznego (lub
wg indywidualnych zalecer lekarza); wymagana temperatura positku to ok. 37°C;

i) diety indywidualne - stosowane na specjalne zlecenie lekarza prowadzgcego np. diety w leczeniu

alergii czy diety w leczeniu choréb powstatych na tle niedoboréw pokarmowych, m.in. dieta
bezglutenowa, dieta nisko- lub bezbiatkowa, dieta bezmiesna, dieta niskokaloryczna
(odchudzajaca), dieta bezttuszczowa, dieta bogato lub nisko —resztkowa lub inne.
Dobowe zapotrzebowanie kaloryczne dla diety podstawowej wynosi: kecal - 2200 — 2400, a zawartosé
podstawowych sktadnikéw odzywczych powinna by nastepujaca: B - 85g (w tym biatko zwierzece 30 -
50 g) T-75-100 g W - 400g ; zawartos¢ wapnia, zelaza i witaminy C powinna by¢ zgodna z zalecang
norma zywieniowa.
Wykonawca zobowigzany bedzie do szczegdinego przestrzegania zalecanych norm oraz ilosci positkdw
w przypadku pacjentéw z chorobg cukrzycows, z uwzglednieniem podazy weglowodandéw ztozonych
W postaci: pieczywa, kasz, warzyw w postaci dodatku warzywnego do | $niadania, Il éniadania oraz
obiadu.
Dob6r sktadnikéw pokarmowych dla poszczegdlnych diet bedzie dokonywany przez zatrudnionego
u Wykonawcy dietetyka, o potwierdzonych kwalifikacjach, ktdry odpowiedzialny bedzie za wtasciwg
zawartos¢ substancji odzywczych oraz kaloryczhoéc’ przygotowanych positkéw.
Do produkeji positkéw w ramach ustugi Wykonawca zobowigzany jest uzywa¢ surowcoéw i artykutéw
najwyzszej jakosci, Swiezych lub posiadajacych aktualne terminy przydatnosci do spozycia.
Zamawiajacy wymaga aby kazdy obiad sktadat sie z zupy, drugiego dania oraz kompotu; w sktadzie
drugiego dania nalezy uwzgledni¢ suréwke lub inny dodatek warzywny.
Napoje podawane do positkéw (kawa, herbata, kompot) powinny by¢ stodzone, z wyjatkiem ograniczer

wynikajacych z diety cukrzycowej lub innej indywidualnej zleconej przez lekarza.



20.

21.

22.

23.

Wykonawca zobowigzany jest do przygotowywania positkéw (w rozumieniu obrébki kuchennej) oraz
pakowania i transportu za zachowaniem wszelkich obowigzujacych przepiséw i wytycznych w zakresie
warunkdéw higieniczno-sanitarnych.

Przy produkcji positkbw Wykonawca zobowigzany jest bedzie uzywaé preparatdw myjacych
i dezynfekujgcych dopuszczonych do stosowania przy produkcji i kontaktu z zywnoscia.

Przygotowany i dostarczony positek powinien posiada¢ odpowiednie cechy organoleptyczne m. in.
smak, zapach oraz odpowiednig temperature. Wymagana temperatura positkéw w chwili dostarczenia
do punktu odbioru w siedzibie Zamawiajgcego powinna wynosic¢: - zupa 85°C+ \- 5°C, Il danie 75°C +\ -
5°C, napoje gorgce 80°C+\- 5°C; napoje zimne 0-15°C+\- 5°C; suréwki max. 20°C; wedliny 2-8°C
Wykonawca zobowigzany jest do przestrzegania przepisow obowigzujacych w zywieniu zbiorowym oraz
do ponoszenia wszelkich konsekwencji i kosztéw stwierdzonych naruszed, w tym ewentualnego

wystapienia zatrucia pokarmowego w wyniku spozycia dostarczonych przez Wykonawce positkéw.

1ll. Sktadanie zamowien.

1.

Realizacja przedmiotu umowy odbywad sie bedzie, zgodnie z aktualnym zapotrzebowaniem ilosciowym
na poszczegoblne rodzaje diet, zestawienia diet oraz ilosci positkéw przygotowywanego codziennie przez
poszczegblne oddziaty szpitalne, uwzgledniajgce stan przyjec i wypiséw pacjentéw.

Zestawienia diet (zamdwienia) bedg sktadane przez poszczegdlne oddziaty na formularzu sporzagdzonym
wedtug wzoru stanowigcego zatacznik nr 2 do Umowy.

Poszczegdlne oddziaty zobowigzane sg sktada¢ zamoéwienia do Wykonawcy wedtug nastgpujacego
harmonogramu:

$niadanie i Il $niadanie do godziny 7:30

obiad i podwieczorek do godziny 10:00

kolacja do godziny 15:00.

Zamoéwiona liczba positkbw moze zostaé skorygowana przez Zamawiajacego, z odpowiednim
wyprzedzeniem czasowym, po uprzednim uzgodnieniu telefonicznym, w przypadku wystgpienia
nieprzewidzianych zmian w ilosci pacjentow.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do zamdwienia potowy porcji kazdego positku, w sytuacjach
uzasadnionych stanem zdrowia pacjenta oraz zaleceniami lekarza prowadzacego.

Zamodwienia oraz ewentualne korekty sktadane s w formie pisemnej (upowaznionemu pracownikowi
Wykonawcy) lub wiadomosci e-mail przestanej na adres Wykonawey: ...,
Kopia kazdego zaméwienia oraz ewentualnych korekt bedzie przekazywana do Dziatu Zaméwien
Publicznych — celem prowadzenia biezgcej ewidencji wydanych positkéw dla potrzeb prawidtowego
rozliczenia wykonanych ustug.

Wykonawca zobowigzany jest do prowadzenia ewidencji wydanych positkdbw z podziatem na
poszczegdlne diety oraz poszczegdlne oddziaty oraz sporzadzania comiesiecznego zestawienia - wedtug

wzoru stanowigcego zafgcznik nr 3 do Umowy.



10.

Wykonawca zobowigzany bedzie do elastycznego reagowania na zwigkszone lub zmniejszone potrzeby
Zamawiajacego w zakresie wykonywania ustugi.
Do kontaktéw w sprawie realizacji umowy (zaméwienia oraz dokonywanie innych biezacych ustaleri)

upowaznione sg nastepujace osoby:

Strony zobowigzane sy do kazdorazowego poinformowania Zamawiajacego 0 zmianie powyiszych

danych.

IV. Dostarczanie positkéw i odbiér resztek pokonsumpcyjnych.

1.

Wykonawca zobowigzany bedzie zapewnié¢ transport i roztadunek positkéw do punktu odbioru
i dystrybucji w siedzibie Zamawiajgcego, z petnym zachowaniem obowigzujacych zasad higieny, zgodnie
z procedurg HACCP, obowigzujacymi u Zamawiajgcego procedurami, z zachowaniem rozdziatu na ciagi
komunikacyjne ,,czyste” i ,brudne”.

Wykonawca zobowigzany bedzie zapewni¢ naczynia oraz sztuéce stuzace do podawania potraw
pacjentom w ilosci zgodnej z liczbg zamawianych positkéw i zapewniajgcej stosowny zapas
uwzgledniajacy zmiany w ilosci pacjentéw. Sugerowana, maksymalna ilo$¢ naczyni, ktére nalezy
zabezpieczy¢ jest réwna ilosci tézek na wszystkich oddziatach Zamawiajacego. Do obowigzkéw
Wykonawcy nalezy uzupetnianie zapasu naczyf w przypadku uszkodzenia, zaginiecia itp.

Dla oddziatéw: AT oraz SOR Wpykonawca zobowigzany jest dostarczaé positki w naczyniach
jednorazowych wraz ze sztuécami jednorazowymi stuzgcymi do ich podania. Przewidywana iloé¢
kompletéw naczyn jednorazowych (do podania catodziennych positkéw i napojéw) wynosi ok. 1 200 szt.
na 12 miesigcy. W przypadku wystapienia sytuacji wyjatkowych Zamawiajacy moze wymagac
dostarczania positkdw w naczyniach jednorazowych réwniez na inne oddziaty.

Zamawiajacy wymaga aby realizacja przedmiotu zaméwienia odbywata sig w systemie ciggtym, w tym
w dni $wigteczne i wolne od pracy, w przypadku wystgpienia jakichkolwiek awarii lub innych zdarzen
losowych uniemozliwiajacych realizacje zaméwien — Wykonawca zobowigzany bedzie zapewni¢ dostawe
positkdw z innego Zrédta, z zachowaniem wszystkich wymogéw SIWZ.

Zamawiajacy wymaga aby dostawa positkéw do punktu odbioru i dystrybucji odbywata sie wedtug
nastepujacego harmonogramu:

$niadanie - do godz. 8:30

obiad — do godz. 12:30

kolacja — do godz.16:30

Positki dodatkowe wymagane w diecie dla dzieci oraz diecie cukrzycowej (Il $niadanie oraz
podwieczorek) moga by¢ dostarczane razem z positkiem gtéwnym, poprzedzajgcym positek dodatkowy.
Zamdwione positki Wykonawca zobowigzany jest transportowaé specjalnie przystosowanym do tego
pojazdem spetfniajgcym wymogi sanitarno — epidemiologiczne, w termosach lub innych zamykanych

opakowaniach zapewniajacych wtasciwg ochrone i utrzymanie odpowiedniej temperatury positku,



10.

11.

12.

z gwarancja zachowania petnych procedur systemu HACCP zgodnie z wymogami Ustawy z dnia 25
sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia w tym z przepisami Rozporzadzenia (WE) nr
852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. w sprawie higieny Srodkéw
spozywczych.

Wykonawca zobowigzany jest do stosowania opakowan zbiorczych i jednostkowych dopuszczonych do
kontaktu z zywnoscia, w pojemnikach termoizolacyjnych nieuszkodzonych i szczelnie zamknietych,
stuzacych do transportu potraw, w pojemnikach ze stali nierdzewnej typu GN z uszczelkami.
Wykonawca zobowigzany jest dostarczania positkéw wraz z jadtospisem dziennym, dla kazdego oddziatu
w osobnych naczyniach (termosach) z oznaczeniem oddziatu dla ktdrego sg przeznaczone oraz iloscig
porcji.

Osoba dostarczajgca positki (kierowca) zobowigzany jest do przestrzegania zasad higieny osobistej oraz
higieny rak; estetycznego wygladu i posiadania odziezy ochronnej na zmiane oraz do posiadania
aktualnej ksigzeczki zdrowia do celéw sanitarno - epidemiologicznych.

Wykonawca zobowigzany jest do odbioru, mycia i dezynfekcji termoséw oraz wszelkich innych
opakowan transportowych.

Wykonawca zobowigzany jest do odbioru odpaddw pokonsumpcyjnych minimum 1x dziennie,
w oznakowanych - zamknietych pojemnikach, przeznaczonych do gromadzenia tych odpadéw przy
zachowaniu systemu HACCP w obrocie odpadéw pokonsumpcyjnych, oraz do prowadzenia
dokumentacji — rejestru resztek pokarmowych. llos¢ odpadéw pokonsumpcyjnych uzalezniona jest od
jakosci positku, jego waloréw smakowych i estetycznych.

Zamawiajacy nie ponosi kosztéw zagospodarowania odpadéw pokonsumpcyjnych.

V. Kontrola realizacji ustugi.

1.

Zamawiajacy zastrzega sobie do kontroli i oceny jakosci ustug, w szczegélnosci w zakresie
przestrzegania przepiséw norm i zasad sanitarno — epidemiologicznych przy przygotowaniu
i dostarczeniu positkéw, myciu i dezynfekcji naczyrn kuchennych oraz utylizacji odpadow

pokonsumpcyjnych, przestrzegania diet, normatywnych wartosci energetycznych, wartosci odzywczych
i smakowych oraz sezonowosci positkéw, przestrzegania harmonogramu wydawania positkéw oraz
obowiazkéw dotyczacych jadtospiséw. Zgtaszane reklamacje podlegaja raportowaniu, a w przypadku
razacych uchybieri moga skutkowaé natozeniem kar umownych lub odstgpieniem od umowy.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do przeprowadzania kontroli dostarczonych positkéw, przynajmniej
4 razy w miesigcu i dokonania oceny organoleptycznej (smaku, zapachu, temperatury).

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo, do wykonywania prébek mikrobiologicznych dostarczonych
positkéw oraz do pobierania wymazdw mikrobiologicznych ze wszystkich powierzchni majgcych kontakt
z przygotowywanym positkiem, zaréwno w trakcie procesu przygotowywania positkéw u Wykonawcy,

w czasie transportu oraz po dostarczeniu do Zamawiajgcego.



Wykonawca zobowigzany jest udostepni¢ kazdorazowo na zgdanie Zamawiajacego: ksigzki kontroli
sanitarnej Srodkdw transportu, rejestru mycia i dezynfekcji termoséw, protokotéw z kazdorazowej
kontroli Wojewddzkiej Stacji Sanitarno-Epidemiologicznej, wynikéw badan wody.

Wykonawca zobowigzany jest do wykonania na wtlasny koszt, okresowo (2 razy w trakcie trwania
umowy) a w razie potrzeby na kazde wezwanie Zamawiajgcego — prébek mikrobiologicznych zywnoéci,
badan na czystos¢ mikrobiologiczng urzadzeri, sprzetéw, powierzchni kontaktujacych sie z zywnoscia,
rak personelu kuchennego oraz do oceny jakosci wody uzywanej w procesie przygotowywania potraw.
Kserokopie uzyskanych wynikéw Wykonawca ma obowigzek przedstawi¢ Zamawiajacemu — bez
dodatkowego wezwania.

Wykonawca zobowiazany bedzie przechowywaé we wlasnym zakresie préby gotowych positkéw oraz
produktéw wchodzacych w skfad dostarczanych positkdw, zgodnie z wymogami Rozporzadzenia
Ministra Zdrowia z dnia 17 kwietnia 2007r. w sprawie pobierania i przechowywania probek zywnosci
przez zakfady zywienia zbiorowego typu zamknietego (Dz. U. z 2007 r, nr 80, poz. 545) przez 72

godziny, w specjalnie przeznaczonej do tego celu lodéwce.

VI. Kontrola wymogu zatrudnienia 0séb na umowe o prace.

1.

W trakcie realizacji umowy Zamawiajacy uprawniony jest do przeprowadzenia kontroli w zakresie

spetniania przez Wykonawce lub Podwykonawce wymagan dotyczacych zatrudnienia na umowe

0 prace 0s6b wykonujgcych czynnoéci zwigzane z realizacjg zaméwienia, o ktérych mowa w art. 29 ust.

3a ustawy Pzp (okreslone przez Zamawiajgcego w rozdz. IlI pkt.8 SIWZ).

Czynnosci kontrolne mogg byé realizowane poprzez:

a) Zadanie stosownych oswiadczert i dokumentéw potwierdzajacych spetnianie ww. wymogéw
i dokonywanie ich oceny;

b) Zzadanie udzielania wyjasnier w przypadku watpliwosci dotyczacych przedtozonych dokumentéw;

c) przeprowadzania kontroli na miejscu wykonywania $wiadczenia.

Wykonawca zobowiazany jest do przedstawienia zadanych o$wiadczeri i dokumentéw, na kazde

wezwanie Zamawiajacego przez caty okres realizacji umowy. Mogg to by¢ w szczegdlnosci:

a) oswiadczenie Wykonawcy lub Podwykonawcy o zatrudnieniu na podstawie umowy o prace oséb,
wykonujacych czynnosci okreslone w wezwaniu; oéwiadczenie powinno zawiera¢ w szczegdlnosci:
doktadne okreslenie podmiotu sktadajgcego oswiadczenie, date ztozenia o$wiadczenia, wskazanie,
ze objgte wezwaniem czynnosci wykonujag osoby zatrudnione na podstawie umowy o prace wraz ze
wskazaniem liczby tych oséb, rodzaju umowy o prace i wymiaru etatu oraz podpis osoby
uprawnionej do ztozenia o$wiadczenia w imieniu Wykonawcy lub Podwykonawcy;

b) poswiadczone za zgodno$¢ z oryginatem odpowiednio przez Wykonawce lub Podwykonawce kopie
umow o prace o0séb, ktérych dotyczy ztozone oéwiadczenie wraz z dokumentem okreslajgcym
zakres obowigzkéw. Kopia umowy powinna zostaé poddana anonimizacji, w sposéb zapewniajacy

ochrone danych osobowych pracownikéw;



¢) zaswiadczenie wydane przez wtasciwy oddziat ZUS, potwierdzajace optacanie przez Wykonawce lub
Podwykonawce sktadek na ubezpieczenia spoteczne i zdrowotne z tytufu zatrudnienia na
podstawie umoOw o prace za ostatni okres rozliczeniowy;

d) poséwiadczong za zgodno$¢ z oryginatem odpowiednio przez Wykonawce lub Podwykonawce kopie
dowodu potwierdzajgcego zgtoszenie pracownika przez pracodawce do ubezpieczen,
zanonimizowana w spos6b zapewniajacy ochrone danych osobowych pracownikéw.

Z tytutu niespetnienia wymagan dotyczgcych zatrudnienia na umowe o prace oséb wykonujgcych

czynnosci zwigzane z realizacjg zamdwienia, Zamawiajacy uprawniony bedzie do zastosowania sankgji

w postaci obowigzku zaptaty przez Wykonawce kary umownej w wysokosci okreslonej w Projekcie

umowy stanowigcym Zatacznik nr 6 do SIWZ. Nieztozenie przez Wykonawce w wyznaczonym terminie

zadanych oéwiadczen i dowoddw, traktowane bedzie, jako niespetnienie ww. wymagan.

Vil. Ogdlne zasady rozliczen.

1.
2.

Okresem rozliczeniowym bedzie miesigc kalendarzowy.

Zaptata wynagrodzenia nastgpi na podstawie prawidtowo wystawionej przez Wykonawce faktury VAT,
za poprzedni petny miesigc kalendarzowy.

Zamawiajacy wymaga aby do kazdej wystawionej faktury zataczone byto zestawienie wydanych
positkéw (opisane w rozdz. Ill. pkt 7), potwierdzone przez upowaznionego pracownika Zamawiajacego.
Zestawienie, o ktérym mowa w punkcie 3, nalezy dostarczy¢ do Dziatu Zaméwieni Publicznych,
niezwtocznie po zakoriczeniu okresu rozliczeniowego — celem potwierdzenia zgodnosci w zakresie
liczby wydanych positkéw.

Faktura wraz z potwierdzonym zatgcznikiem, powinna zosta¢ do dostarczona do siedziby
Zamawiajacego, w formie papierowej, w terminie do 5 kazdego miesigca — za miesigc poprzedni.
Szczegdtowe zasady dotyczace rozliczeri pomigdzy Wykonawca a Zamawiajacym oraz warunkow

ptatnos$ci zawiera Zatacznik nr 6 do SIWZ —Projekt umowy.



