Zatacznik nr 1.B.1

SZCZEGOLOWY OPIS
PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiotem zamodwienia jest zapewnienie pacjentom SPZOZ WSS nr 3 w Rybniku
wiasciwego wyzywienia oraz dzierzawa pomieszczen kuchennych, w ktorych positki bedg
przygotowywane.

W ramach realizacji przedmiotu zamoéwienia Wykonawca bedzie zobowigzany do:
- realizacji ustugi w okresie 3 lat (36 miesiecy),

- zapewnienia wyzywienia pacjentow szpitala na wszystkich oddziatach szpitala,
Z uwzglednieniem podanych ponizej wymogow,

- dokonywania zakupu surowcow do przygotowywanych positkow,

- przygotowania positkow,

- dystrybuowania positkbw w systemie tacowym,

- dostarczania positkdw na oddziaty i odbioru wézkéw z tacami z oddziatéw,
- mycie i dezynfekcja tac wraz z wyposazeniem,

- doposazenie w tace termoizolacyjne w ilosci niezbednej do prawidtowej realizacji umowy
w tym systematyczna wymiana uszkodzonych tac termoizolacyjnych i termosoéw,

- prowadzenie ewidencji wydawanych positkéw,
- utrzymania wkasciwego poziomu sanitarnego.

Wykonawca zobowigzany jest do przedstawienia kserokopii etykiet produktéw
wykorzystywanych do przygotowywania positkow np. wedliny, sery, wyroby garmazeryjne
itp. na kazde zgdanie Zamawiajgcego

|. ZASADY PRZYGOTOWANIA | DYSTRYBUCJI POSItKOW DLA
PACJENTOW HOSPITALIOWANYCH

Swiadczenie na rzecz Zamawiajgcego ustug gastronomicznych w zakresie przygotowania
i dystrybuciji positkdw dla pacjentow.

1. Szacunkowe miesieczne zapotrzebowanie na catodobowe zywienie wynosi okoto
14 269 (osobodni).

2. Wykonawca zagwarantuje mozliwos¢ dostarczania wiekszej liczby positkow
w przypadku zwiekszenia liczby t6zek szpitalnych.

3. Positki sg dostarczane do poszczegoinych oddziatow trzy razy dziennie w nw. porach:

Sniadanie 7:30 - 8:50
obiad 12:00 - 13:40
kolacja 17:20 - 18:40

wg harmonogramu Zamawiajgcego (Harmonogram wydawania positkéw z kuchni na
oddzialy szpitalne), ktory zostanie przekazany Wykonawcy w dniu rozpoczecia
realizacji umowy. Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zmian w ww. harmonogramie.
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Zatacznik nr 1.B.1

Przygotowanie positkbw odbywa sie z uwzglednieniem diet stosowanych
u Zamawiajgcego (zalgcznik nr 1.B.2) oraz na polecenie dietetyka Zamawiajgcego
zgodnie z zaleceniami lekarza.

Dystrybucja odbywa sie w systemie tacowym (przy czym kazda taca musi by¢
oznaczona prawidlowym symbolem diety), polegajagcym na dostarczeniu positku na
tacy termoizolacyjnej, wydanej z Kuchni do oddzialu (tj. wprowadzenie wodzka
z tacami za drzwi oddziatu i przekazanie osobie wyznaczonej z oddziatu). Tace z po-
sitkami winny by¢ transportowane wozkami (przydzielonymi po jednym na kazdy
odcinek szpitalny tj. 30 szt.)) w tunelach podziemnych o dlugosci ok. 250 m
(dotgczonymi  maksymalnie po 2 wozki transportowe do ciggnika). Wozki
transportowane sg na oddzialy i6zkowe wskazanymi przez szpital dzwigami.
Dystrybucja obejmuje réwniez odbiér wozkéw z tacami (wraz z wyposazeniem) z
oddziatu — tj. od drzwi oddzialu i powrét do Kuchni podobng drogg z zachowaniem
strefy ,brudnej” i ,czystej”.

Do Wykonawcy nalezy dostarczenie gorgcych napoi w termosach, po 1 szt. z
kazdego rodzaju (stodkie, gorzkie) na dany odcinek oddzialu szpitalnego, majacych
mozliwos¢ bezposredniego nalewania do kubkow.

Positki dostarczane sg na podstawie pisemnego zapotrzebowania skladanego
Wykonawcy 3 x dziennie ( $niadanie do godz. 7:30; obiad do godz.10:45; kolacja do
godz.14:00) przez dietetyka Zamawiajgcego. Korekta bedzie zgtaszana na biezgco
(telefonicznie) przez dietetyka Zamawiajgcego.

Nie dopuszcza sie wydawania positkbw w naczyniach jednorazowego uzytku, za
wyjatkiem zimnych dodatkéw do pieczywa i suréwek. Dodatkowo zamawiajgcy
wymaga aby positki byly wydawane na tacach termoizolacyjnych w naczyniach
porcelanowych (takich jak przekazanych protokotem zdawczo-odbiorczym).

Zamawiajgcy informuje, iz przypadku kiedy pacjent nie ma mozliwosci spozycia
danego positku w wyznaczonym czasie (np. ze wzgledu na badania diagnostyczne),
zostaje dla niego pozostawiona taca z przygotowanym positkiem, ktéra bedzie
zwrdcona do kuchni podczas dystrybucji nastepnego positku.

Wykonawca przygotowuje posiki zgodnie z normami HACCP oraz z normami na
sktadniki pokarmowe i produkty spozywcze zgodnie z zaleceniami Instytutu Zywnosci
i Zywienia w Warszawie.

Wykonawca zobowigzany jest do sporzgdzania jadtospisow dziennych i dostarczania
ich wraz z positkiem porannym na oddzialy szpitalne, z zastrzezeniem, iz jadtospisy
te muszg by¢ zgodne z jadtospisami dekadowymi.

Wszelkie positki dla pacjentdow sporzadzane sg na podstawie:

jadtospisu  dekadowego, ktéry kazdorazowo powinien by¢é zatwierdzony
z dietetykiem Zamawiajgcego i dostarczony co najmniej 5 dni przed rozpoczeciem
dekady,

uzgodnionych pomiedzy Zamawiajgcym a Wykonawcg diet (zgodnie z zalgcznikiem
nr 1.B.2), z tym, ze diety indywidualne bedg wykonywane na biezgco na polecenie
dietetyka Zamawiajgcego zgodnie z zaleceniami lekarza.

Dostarczanie positkbw odbywa sie w sposob zapewniajgcy wymagany standard sa-
nitarno-epidemiologiczny.

Wykonawca jest odpowiedzialny za utrzymanie wiasciwego poziomu sanitarnego
ustugi zywienia oraz jakos¢ oferowanych positkdw, tj. ich wkasciwe walory smakowe,
organoleptyczne, estetyczne, czystos¢ mikrobiologiczng dostarczanych potraw, dobér
whasciwych surowcow i wiasciwych proceséw technologicznych oraz zapewnienie
temperatury positkéw dostarczonych na oddzialy szpitalne, tj.:
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- co najmniej 75°C - dla zup,

- co najmniej 63°C - dla drugich dan,

- co najmniej 80°C — dla gorgcych napojow,

- ponizej 4°C — safatki, surowki, sosy i inne potrawy serwowane na zimno

przy czym dopuszczalny jest ubytek temperatury z tolerancjg do 10%.

15. Minimalna gramatura potraw podawanych pacjentom w ramach jednego positku

(uwzgledniajgc zastosowany system tacowy):

e Zupa mleczna/obiadowa — 200 - 250ml

* Napoje — 250ml

e Ziemniaki, ryz, kasza (dodatek do Il dania) — 150-200g

» Drob, mieso bez kosci, ryby (I gatunek) — 80g

e Droéb z koscig (udko itp.) — 140g (1szt.)

e Dodatki warzywne do Il dania np.suréwki, jarzyny gotowane — 120g
¢ Maslo roslinne (opakowanie jednorazowe) — 15¢g

e Masto prawdziwe (82% tt. opakowanie jednorazowe) — 10g

» Fasolka po bretonsku, tazanki, risotto itp. — 300g

e Sosy do mies — 80 - 100ml

e Pieczywo mieszane — 150¢g

e Pieczywo pszenne — 100g

» Dodatki do pieczywa (wedlina, zotty ser, ser topiony ) — 50g

e Dzemy, miody — opakowanie jednorazowe — 509

« Dodatki do pieczywa (pasty twarogowe, miesne, jajeczne, kietbaski itp.) — 60g
« Dodatki miesne do dan obiadowych —jednogarnkowych — 100g

e Jajko -1szt.

e Galaretka drobiowa — 100g

* Warzywa jako dodatek do positku (pomidor, ogorek ziel.) — 80-100g
e Owoc (np. jabtko, banan — 1szt.)

16. Uzywane przez Wykonawce preparaty myjgce i dezynfekcyjne muszg posiadac

17.

18.

dopuszczenie do kontaktu z zywnoscig. Zamawiajacy ma prawo do uzyskania
informacji od Wykonawcy na ich temat.

Do Wykonawcy nalezy prowadzenie ewidencji wydawanych positkbw z podziatem
na oddziaty oraz odnotowywanie godziny dostawy. Wykonawca ma obowigzek
uzyskania kazdorazowo potwierdzenia tych danych imiennie przez osobe
wyznaczong z oddziatlu. Do osoby wyznaczonej z oddziatu nalezy réwniez kontrola
ilosci oddawanych naczyn i sztuécow a takze dopilnowanie by na tacach nie znalazty
sie potencjalne materialy zakazne (np. gaziki) pozostawione przypadkowo przez
pacjenta.

Zakupy surowcow Wykonawca realizuje we wtasnym zakresie zapewniajgc ich wy-
sokg jakos¢, wykluczajgc: zywnos¢ genetycznie modyfikowang, wysokoprzetworzong
(typu: ziemniaki puree w proszku, baza do zup, proszkowe napoje gorgce itp.).

strona3z4



Zatacznik nr 1.B.1

ll. ZASADY PRZYGOTOWANIA | WYDAWANIA POSILKOW
PROFILAKTYCZNYCH

Swiadczenie na rzecz Zamawiajgcego ustug gastronomicznych w zakresie przygotowania
i wydawania positkow profilaktycznych dla pracownikéw gospodarczych Zamawiajgcego.

1. Positki sg przygotowywane i wydawane w okresie zimowym tj. od 1 listopada do 31
marca kazdego roku trwania umowy.

2. Szacunkowe zapotrzebowanie na positki wynosi okoto 221 sztuk na jeden okres
zimowy.

w

Positek zgodnie z Rozporzadzeniem Rady Ministrow z dnia 28 maja 1996 roku
w sprawie profilaktycznych positkdw i napojéw powinien byc¢:

- podawany w formie jednego dania goracego,

- zawiera¢ okolo 20-55% weglowodandw, 30-35% tluszczow, 15% bialek
oraz posiadac¢ wartosc kaloryczng ok. 1 000 kcal.

4. Nalezy zagwarantowa¢ mozliwos¢ dostarczania wiekszej liczby positkow
w przypadku zwiekszenia liczby pracownikéw.

o

Positki sg wydawane dla pracownikéw Zamawiajgcego na stotdwce dzierzawionego
przez Wykonawce budynku kuchni o godzinie 12:00, 5 razy w tygodniu (od ponie-
dziatku do pigtku).

6. Positki dostarczane sg na podstawie pisemnego tygodniowego zapotrzebowania
skladanego przez dietetyka Zamawiajgcego i dostarczonego Wykonawcy z ewen-
tualnymi zmianami zgtaszanymi telefonicznie Wykonawcy do godziny 10:30 dnia
poprzedzajgcego ich wydanie.

7. Wykonawca jest odpowiedzialny za utrzymanie wiasciwego poziomu sanitarnego
ustugi zywienia oraz jakos¢ oferowanych positkow, tj. ich wlasciwe walory smakowe,
organoleptyczne i estetyczne, czystos¢ mikrobiologiczng dostarczanych potraw,
dobdr whasciwych surowcow oraz wiasciwych procesow technologicznych.

8. Do Wykonawcy nalezy prowadzenie ewidencji wydawanych positkbw, potwier-
dzonych kazdorazowo imiennie przez pracownikow Zamawiajgcego odbierajgcych
positki.

9. Wykonawca zobowigzany jest do sporzgdzania jadtospisow (dekadowego lub 5-
dniowego) i dostarczenie ich przed rozpoczeciem danego tygodnia dietetykowi
Zamawiajgcego.

10. Zakupy surowcow Wykonawca realizuje we wlasnym zakresie zapewniajgc ich wy-
sokg jakosé.
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