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Zalacznik nr 1. do IWZ
OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Sukcesywne $wiadczenie ustug spotecznych w zakresie calodziennego zywienia pacjentow
hospitalizowanych w ZOZ w Bolestawcu

1. Ustugi kompleksowego Zywienia pacjentéw obejmowaé beda:
1.1.Przygotowanie positkdbw w ilosciach wynikajgcych z ilosci hospitalizowanych pacjentéw z

uwzglednieniem wymogow Zamawiajgcego i zalecenh dietetycznych;

1.2. Swiadczenie ustug zywienia dla pacjentéw szpitala odbywaé sie powinno zgodnie z ustawg
0 bezpieczenstwie zywnosci i zywienia z dnia 25 sierpnia 2006 r. (Dz. U. z 24 stycznia 2017r. poz.
149 tj. ze zm.), 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 ISO
2200 lub innej rwnowazne;.

1.3. Wykonawca zobowigzany jest do codziennego przygotowywania, gotowania i dowozenia
positkéw catodniowych wg norm i zasad zywienia przypisanych placéwkom stuzby zdrowia z
uwzglednieniem diet Scisle wg potrzeb Zamawiajgcego przez okres 24 miesiecy (730 dni) od dnia
zawarcia umowy, ale nie wczesniej niz od dnia 5 maja 2018r.

1.4.Dzienny positek chorego sktada sie z:

a. Sniadanie |

b. Sniadanie Il
c. Obiad

d. Podwieczorek
e. Kolacja

1.5. Aktualnie w ZOZ w Bolestawcu jest 178 t6zek szpitalnych, srednie obtozenie w okresie miesigca

wynosi okoto 150 (+/-10) os6b dziennie

2. Positki przygotowywane beda dla nastepujacych oddziatéw:
a) Oddziat Wewnetrzny

O

Pododdziat Neurologiczny

o O

)
)
) Oddziat Chirurgii = Ogdlnej z Pododdziatem Onkologicznym
) Oddziat Chirurgii Urazowo — Ortopedycznej

)

D

Oddziat Dzieciecy

f) Oddziat Ginekologiczno — Potozniczy

g) Oddziat Zakazny

h) Oddziat Anestezjologii i Intensywnej Terapii
i) Szpitalny Oddziat Ratunkowy

3. Podstawa do sporzadzania przez Wykonawce positkéw dla pacjentéw Zamawiajgcego.
3.1 Racje pokarmowe, ich wartos¢ kaloryczng i zawartos¢ sktadnikow odzywczych okreslajg

zatgczniki do Zarzgdzenia Ministra Zdrowia i Opieki Spotecznej z dnia 24 czerwca 1974 r. w

sprawie ustalenia racji pokarmowych w catodziennym wyzywieniu okreslonych grup ludno$ci
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(Dz. Urz. MZiOS Nr 16 z 1974r. poz. 69) oraz wykaz norm dziennych racji pokarmowych dla
zaktadow stuzby zdrowia. Rodzaje nowych zaktualizowanych - w 2008 roku - norm zywienia
dla ludnosci Polski opracowane w Instytucie Zywienia Zywnos$ci w Warszawie. Przez pojecie
»horm zywienia” okreslamy ilos¢ energii i wyrazonej w kaloriach, oraz niezbednych sktadnikow
odzywczych w przeliczeniu na jedng osobe i jeden dzien. Wykonawca dostarcza¢ bedzie
jadtospisy dekadowe na kazdy oddziat z czytelng informacjg o asortymencie potrawy wraz z
gramaturg podstawowego surowca oraz wartoscig energetyczng positku [kcal] na podstawie
wartosci odzywczych.

3.2 W jadtospisie uwzgledni¢ nalezy urozmaicenie diet o swieze warzywa, owoce, uwzglednic
nalezy réwniez ryby, masto, oraz drob w ilosciach uwzgledniajgcych normy prawidtowego
zywienia os6b chorych.

3.3 Wykonawca zobowigzany bedzie do przestrzegania zalecanych norm w przypadku pacjentéw
z chorobg cukrzycowg, z uwzglednieniem podazy weglowodanéw ztozonych w postaci:
pieczywa, kasz, warzyw i ryb.

3.4 Nie przestrzeganie podstawowych zasad zywienie w poszczegodlnych jednostkach

chorobowych bedzie na wniosek zespotu HCCP traktowane - jak brak positku.

4. Zywienie chorych.
4.1. Zywienie chorych oparte jest na nizej wymienionych dietach:
4.1.1. dieta podstawowa — 35 przewidywana dzienna liczba pacjentéw,
4.1.2. dieta lekkostrawna — 65 przewidywana dzienna liczba pacjentow,
4.1.3. dieta z ograniczeniem weglowodanow prostych - 25 przewidywana dzienna liczba pacjentow,
4.1.4. dieta wysokobiatkowa — 16 przewidywana dzienna liczba pacjentow,
4.1.5. dieta fatwostrawna z ograniczeniem ttuszczu - 4 przewidywana dzienna liczba pacjentow,
4.1.6. dieta tatwostrawna o zmiennej konsystencji (ptynna, papkowata) — 3 przewidywana dzienna
liczba pacjentéw,
4.1.7. dieta na indywidualne zlecenie lekarskie (w tym dieta zbilansowanej — wysokobiatkowe;j,
z ograniczeniem cukrow prostych) - 2 przewidywana dzienna liczba pacjentéw

Ad. 4.1.1 Dieta podstawowa — obejmuje pokarmy spozywane przez ludzi bez dolegliwosci ze strony
uktadu pokarmowego, sposob przyrzadzania positkdw uwzglednia wszystkie metody zgodnie z
nowoczesng technologig, stosuje sie gotowanie, pieczenie, duszenie, smazenie.

Ad. 4.1.2. Dieta lekkostrawna - stosowana u pacjentdéw w chorobach przemiany materii, chorobach
serca, uktadu krazenia, itp. Zasadg diety lekkostrawnej jest nieobcigzanie przewodu pokarmowego.
Nalezy wykluczyé ostre potrawy, uzywki, produkty wzdymajgce. Jako technologie sporzgdzania
potraw stosuje sie gotowanie w wodzie, na parze, duszenie bez tluszczu.

Ad 4.1.3. Dieta z ograniczeniem weglowodanéw prostych — stosowane sg produkty o niskim
indeksie glikemicznym, bez cukru, dzemu, miodu. W diecie uwzglednia sie chude miesa. Ryby,
mleko i sery, z ograniczeniem ttuszczy. Normy uwzgledniajg drugie Sniadanie i podwieczorek. Jako
technologie sporzgdzania potrwa stosuje sie gotowanie w wodzie i na parze, duszenie bez ttuszczu.

Ad. 4.1.4. Dieta latwostrawna wysokobiatkowa - dieta dostarczajagca powyzej 100 g biatka na
dobe (Dieta tatwostrawna niskobiatkowa — zawarto$¢ biatka w diecie siega do 40 g i ponizej (nie
mniej niz 20g z uwagi na ryzyko rozpadu biatek ustrojowych).
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Ad. 4.1.5. Dieta tatwostrawna z ograniczeniem ttuszczu - stosowana m.in. w chorobach watroby,
trzustki, drog zotciowych. Zawartos¢ tluszczu w diecie zaréwno pochodzenia roslinnego, jak i
zwierzecego powinna wynosi¢ 30 — 50 g na dobe.

Ad. 4.1.6. Dieta tatwostrawna o zmiennej konsystencji (papkowata) — stosowana w chorobach
jamy ustnej i przetyku, w przypadku utrudnionego gryzienia i potykania, w niektérych chorobach
przebiegajgcych z gorgczka, po niektérych zabiegach chirurgicznych wg wskazan lekarza. W diecie
waznym sktadnikiem jest biatko pochodzenia zwierzecego.

Ad. 4.1.7. Dieta na indywidualne zlecenie lekarskie (do zywienia przez zgtebnik lub przetoke),
stosowana m.in. u chorych nieprzytomnych

4.2.Wykonawca zobowigzany jest do udostepnienia wartosci odzywczej wymaganej w leczeniu dietg
w szczegolnych przypadkach chorobowych, gtéwnie diety zbilansowanej — wysokobiatkowej,
wysokokalorycznej, tej samej z ograniczeniem cukrow prostych. Racja pokarmowa dostarczajgca
3000 kcl/dobe, po 180g biatka na dobe, w objetosci 3 I, w opakowaniach do jednorazowego
podania w ilosci 250 ml kazda. Kazda porcja powinna posiada¢ aktualng metryczke z informacja:
e data wyprodukowania
e warto$¢ odzywcza z zawartoscig biatka
e wartos$¢ kaloryczna
e skiad surowcowy (do wgladu na zlecenie lekarza prowadzacego)
4.3.Dobdr skfadnikéw pokarmowych do poszczegodlnych diet bedzie dokonywany przez zatrudniong
u Wykonawcy dietetyczke/dietetyka, o potwierdzonych kwalifikacjach. Wykonawca bedzie
sporzadzat cyklicznie jadtospisy dekadowe i dostarczat Zamawiajgcemu.
4.4. Obiad musi sie sklada¢ z zupy, drugiego dania i kompotu.
4.5.Do produkcji positkéw Wykonawcg bedzie uzywaé preparatdw myjgcych i dezynfekujgcych
dopuszczonych do stosowania przy produkcji i kontaktéw z Zywnoscia.
4.6. Zamawiajagcy wymaga od Wykonawcy by uwzglednit w menu suréwki do drugiego dania, -
dodatek warzywny dla chorych na cukrzyce do | $niadania, i Il $niadania i obiadu.
4.7.Napoje do positkbw — kawa, herbata, kompot — majg byé stodzone (oprécz napojow dla z
ograniczeniem weglowodandw prostych).
4.8. Wykonawca przy sporzadzaniu jadtospiséw bedzie uwzglednia¢ sezonowos¢ dostepnych na rynku
swiezych produktow (kalafior, brokuty, fasolka szparagowa, itp.)
4.9. Zamawiajgcy wymaga od Wykonawcy w jadtospisie:
a. Mieso do obiadu w kawatku 5 x w dekadzie (schab, karczek, topatka, udko z kurczaka, pier$
z kurczaka, indyka itp.)
b. Filety z ryby w kawatku (bez osci) 1 — 2 x w dekadzie
c. Nalesniki, kluski Slgskie, gotgbki — min. 1 x w dekadzie
d. Wedliny wysokogatunkowe (szynka gotowana wieprzowa, kietbasa szynkowa wieprzowa,
poledwica, kietbasa krakowska, zywiecka) do $niadania 40 g, do kolacji 50 g
e. Na oddziat chorob wewnetrznych $niadanie bez zupy mlecznej, w zamian zupa
bezmleczna, np. grysikowa)
f. Do kazdego drugiego dania r6znorodne surowki
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g. Unikanie podawania w jednym positku tych samych grup produktéw (np. Ziemniaki w zupie
ziemniaczanej i w drugim daniu)
h. Unikanie podawania pacjentom tych samych produktéw w bliskich odstepach czasu

i. Unikanie produktow wysokoprzetworzonych.

4.10. Zamawiajgcy wymaga od Wykonawcy by w okresie Swigt Bozego Narodzenia i Wielkanocy

przygotowat positki o charakterze $wigtecznym z uwzglednieniem tradycyjnych potraw.

4.11. Dobowe zapotrzebowanie kaloryczne dla diety podstawowej musi spetniaé ponizsze wartosci:

Kcal - 2200 - 2400

B  -85g (w tym biatko zwierzece 30 — 50 g)

T -75-100g

W  -400g

W w/w positkach zawarto$¢ wapnia, zelaza i witaminy C powinna by¢ zgodna z zalecang

norma zywienia.

4.12. Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo kontroli i oceny jakosci ustug, w szczegdlnosci w zakresie

4.13.

4.14.

4.15.

4.16.

4.17.

4.18.

4.19.

przestrzegania przepisow norm i zasad sanitarno — epidemiologicznych przy przygotowaniu i
dostarczeniu positkbw, myciu i dezynfekcji naczyn kuchennych oraz utylizacji odpadéw
pokonsumpcyjnych, przestrzegania diet, normatywnych wartosci energetycznych, wartosci
odzywczych i smakowych oraz sezonowo$ci positkdw, przestrzegania harmonogramu
wydawania positkbw oraz obowigzkéw dotyczacych jadtospiséw. Zgtaszane reklamacje
podlegajg raportowaniu, a w przypadku razgcych uchybien mogg skutkowac¢ natozeniem kar
umownych lub odstgpieniem od umowy.

Wykonawca zobowigzany jest do udostepnienia upowaznionemu przedstawicielowi
Zamawiajgcego jednej porcji kazdego positku do pobierania prob pokarmowych.

Wykonawca zobowigzany jest udostepni¢c Zamawiajgcemu na jego zgdanie: Ksigzki kontroli
sanitarnej srodka transportu, rejestru mycia i dezynfekcji termosoéw, protokotdw z kazdorazowej
kontroli Wojewoddzkiej Stacji Sanitarno-Epidemiologicznej, wynikéw badan wody.
Wykonawca bedzie przygotowywat positki z produktow wtasnych.

Zamawiajgcy zobowigzuje Wykonawce do uzywania do produkcji positkow produktow
posiadajgcych aktualne terminy wazno$ci.
Wykonawca ponosi¢ bedzie wszelkie konsekwencje i koszty stwierdzonych odstepstw od zasad
zywienia zbiorowego, w tym ewentualnego =zaistnienia zatrucia pokarmowego w wyniku
spozycia dostarczonych przez Wykonawce positkow.

Wykonawca bedzie przechowywa¢ we wlasnym zakresie proby positkdw i produktow
wchodzgcych w skfad dostarczanych positkéw, zgodnie z wymogami Rozporzgadzenia Ministra
Zdrowia z dnia 17 kwietnia 2007r. w sprawie pobierania i przechowywania probek zywnosci
przez zaktady zywienia zbiorowego typu zamknietego (Dz. U. z 2007r., nr 80, poz. 545) przez
72 godziny, w specjalnie przeznaczonej do tego celu lodéwce.

Wykonawca zobowigzany jest przedstawi¢ Zamawiajgcemu wyniki z prébek mikrobiologicznych
zywnosci, wymazow mikrobiologicznych z powierzchni sprzetéw kuchennych, lodéwek, blatow

roboczych oraz rgk personelu kuchennego, a takze wyniki oceny jakosci wody — 1 raz do roku
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5. Zaméwienia.
5.1.Realizacja przedmiotu umowy odbywaé¢ sie bedzie na podstawie zamoéwien sktadanych przez

upowaznionego pracownika Zamawiajgcego swoich rzeczywistych potrzeb co do ilosci $niadan
obiadow, kolacji z podaniem rodzaju diet, do godz. 12:00 dnia poprzedniego w stosunku do dnia,
w ktorym positki majg by¢ dostarczone, zas w piagtki do godz. 11.30 (zamdwienia na sobote,
niedziele i poniedziatek).

5.2. Zamdwiona na dany dzien liczba positkdbw moze by¢ skorygowana w dniu dostawy najpdzniej do
godz. 9.00, w tym celu Zamawiajgcy niezwtocznie poinformuje o tym Wykonawce faksem lub
e-mailem.

5.3.Zamawiajgcy bedzie sktadat zamowienia i ich ewentualne korekty w formie faxu lub e-maila.

5.4.Wykonawca prowadzi¢ bedzie ewidencje wydawanych positkébw z podziatem na diety. Kopia
wykazu ilosci i rodzaju diet bedzie przekazywana codziennie, na biezgco wraz z dostarczonym

positkiem. Wykaz ten bedzie potwierdzony przez osoby upowaznione przez Zamawiajgcego.

6. Dostarczanie positkow.
6.1.Wykonawca zobowigzuje sie do elastycznego reagowania na zwiekszone lub zmniejszone

potrzeby Zamawiajgcego w zakresie wykonywania ustugi.

6.2. Wykonawca we wiasnym zakresie zapewnia transport i roztadunek positkdw wprost do kuchenek
oddziatowych, z petnym zachowaniem =zasad higieny, zgodnie z procedurg HACCP,
obowigzujgcymi u Zamawiajgcego procedurami, z zachowaniem rozdziatu na ciggi komunikacyjne
,czyste i brudne.”

6.3.Zamawiajgcy wymaga od Wykonawcy by realizacja przedmiotu zamdwienia odbywata sie w
systemie ciggtym, obejmujgc prace w soboty, niedziele oraz dni Swigteczne, wymagane jest
przestrzeganie okreslonych w umowie godzin dostarczanych positkdw.

6.4.W wypadku wystgpienia u Wykonawcy jakichkolwiek awarii lub zdarzen losowych — Wykonawca
musi zapewni¢ ciggtos¢ dostaw zgodnie z umowa.

6.5. Dostawa positkow odbywac sie bedzie codziennie wedtug kolejnosci i godzin ponizej ustalonych::

$niadanie | -dogodz. 800
obiad -dogodz. 12.45
kolacja -dogodz. 17.45

Positki dodatkowe, wynikajgce z rodzaju diet w tym Il Sniadanie i podwieczorki mogg byc¢
dostarczane w nastepujgcy sposoéb:

drugie $niadanie — razem ze $niadaniem;

podwieczorek — razem z obiadem.

6.6. Positki dla pacjentéw przywozone bedg przez Wykonawce transportem do tego przystosowanym
zgodnie z przepisami sanitarno-epidemiologicznymi, w termosach lub innych zamykanych i
czystych opakowaniach zapewniajgcych wiasciwg ochrone i odpowiednig temperature w trakcie
catej drogi od Kuchni Wykonawcy do miejsca dostarczenia positkdw z gwarancjg zachowania
petnych procedur systemu HACCP zgodnie z wymogami Ustawy z dnia 25 sierpnia 2006r. o

bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (Dz. U. z 24 stycznia 2017r. poz. 149 tj. ze zm.) w tym z
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przepisami Rozporzgdzenia (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29
kwietnia 2004r. w sprawie higieny srodkéw spozywczych.

6.7.0soba dostarczajgca positki (kierowca) przestrzegaé bedzie zasad higieny osobistej
i estetycznego wyglgdu — (musi posiada¢ na zmiane odziez ochronng), przestrzega¢ zasad
higieny rak.

6.8. Wykonawca bedzie stosowat opakowania zbiorcze i jednostkowe dopuszczone do kontaktu z
zywnoscig, w pojemnikach termoizolacyjnych nieuszkodzonych i szczelnie zamknietych,
stuzgcych do transportu potraw w pojemnikach ze stali nierdzewne typu GN z uszczelkami.

6.9. Dostarczane positki muszg posiadac temperature:

a. zupy-—min 75°C

drugie dania — min. 65°C
gorgce napoje — min. 75°C
zimne napoje - 0°C - 14°C
suréwki — max. 20°C
wedliny - +2°C do +8°C

~0oao0vo

7. Odbiér resztek.
7.1 Wykonawca dokonywac bedzie odbioru odpaddéw pokonsumpcyjnych minimum 1 x dziennie, z

wyjgtkiem Oddziatu Zakaznego przy zachowaniu systemu HACCP w obrocie odpadow
pokonsumpcyjnych, prowadzenie dokumentacji — rejestr resztek pokarmowych. llo$¢ odpaddéw
pokonsumpcyjnych uzalezniona jest od jakosci positku, jego waloréw smakowych i estetycznych i
wynosi ok. 280 kg rocznie.
7.2 Odbiér resztek pokonsumpcyjnych dokonywany bedzie w oznakowanych - zamknietych
pojemnikach, przeznaczonych do gromadzenia tych odpaddw, dostarczonych przez Wykonawce.
7.3 Zamawiajgcy nie ponosi kosztow zagospodarowania odpadéw.

7.4 Odbidr, mycie i dezynfekcja termosow naleze¢ bedg do Wykonawcy.



