Zatacznik nr 1.B.1

SZCZEGOLOWY OPIS
PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiotem zamowienia udzielonego w wyniku przgtamieograniczonego zgodnie z art.
39 i nastpne ustawy z dnia 29 stycznia 2004 roku Prawo zaefOwublicznych (tekst
jednolity: Dz.U. z 2010 roku Nr 113, poz. 759 zzpigjszymi zmianami) jest zapewnienie
pacjentom SPZOZ WSS nr 3 w Rybniku ¥davego wyywienia oraz dzieawa
pomieszcze kuchennych, w ktorych positkielda przygotowywane.

W ramach realizacji przedmiotu zamowienia Wykonatxgdzie zobowdzany do:
- realizacji ustugi w okresie 3 lat (36 migsy) od daty podpisania umowy,

- zapewnienia wiywienia pacjentow szpitala na wszystkich oddziatashpitala,
Z uwzgkdnieniem podanych pargj wymogow,

- dokonywania zakupu surowcow do przygotowywanygbsitkdw, z wyhczeniem
sytuacji opisanej w punkcie Il,

- przygotowania positkow,

- dystrybuowania positkdw w systemie tacowym,

- dostarczania positkbw na oddziaty i odbioru woakontacami z oddziatdw,
- mycie i dezynfekcja tac wraz z wypasaiem,

- systematyczna wymiana uszkodzonych tac tewtaxyjnych i termosow

- prowadzenie ewidencji wydawanych positkow,

- utrzymania wigciwego poziomu sanitarnego.

Wykonawca zobowizany jest do przedstawienia kserokopii etykiet pkadw
wykorzystywanych do przygotowywania positkow ngdiiny, sery, wyroby garmaryjne
itp. na kadezadanie Zamawiajcego

|. ZASADY PRZYGOTOWANIA | DYSTRYBUCJI POSIit KOW DLAPACJENTOW
HOSPITALIOWANYCH

Swiadczenie na rzecz Zamawjeggo ustug gastronomicznych w zakresie przygotcavani
i dystrybucji positkéw dla pacjentow.

1. Szacunkowe miestzne zapotrzebowanie na catodobowevienie wynosi okoto
14200 (osobodni).

2. Wykonawca zagwarantuje movos¢ dostarczania wkszej liczby positkow
w przypadku zwjkszenia liczby téek szpitalnych.

3. Positki g dostarczane do poszczegoélnych oddziatow trzy dargnnie w nw. porach:

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

wg harmonogramu Zamawigego (Harmonogram wydawania positkow z kuchni na
oddziaty szpitalne), ktéry zostanie przekazany Whdwecy w dniu rozpoczia
realizacji umowy. Zamawiagy zastrzega sobie prawo zmian w ww. harmonogramie.
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4. Przygotowanie positkbw odbywa ¢si z uwzgkdnieniem diet stosowanych
u Zamawiagcego (zajcznik nr 1.B.2) oraz na polecenie dietetyka Zampwego
zgodnie z zaleceniami lekarza.

5. Dystrybucja odbywa gi w systemie tacowym (przy czym Ada taca musi ky
oznaczona prawidlowym symbolem diety), polaggn na dostarczeniu positku na
tacy termoizolacyjnej, wydanej z Kuchni do oddzighi wprowadzenie wodzka
z tacami za drzwi oddziatu i przekazanie osobienagzonej z oddziatu). Tace z po-
sitkami winny by transportowane wdézkami w tunelach podziemnych wydti
ok. 250 m (daiczonymi maksymalnie po 2 wozki transportowe dgika). WozKki
transportowane s na oddzialy takowe wskazanymi przez szpitalzwigami.
Dystrybucja obejmuje réwnieodbior wozkow z tacami (wraz z wypasaiem) z
oddziatu — tj. od drzwi oddziatu i powr6t do Kuchpddobra drog z zachowaniem
strefy ,brudnej” i ,czystej”.

6. Do Wykonawcy nalgy dostarczenie gacych napoi w termosach, po 1 szt. zdego
rodzaju (stodkie, gorzkie) na dany odcinek oddze#pitalnego, magych maliwosé
bezpdredniego nalewania do kubkow.

7. Positki dostarczane gs na podstawie pisemnego zapotrzebowania skladanego
Wykonawcy 3 x dziennie ¢niadanie do godz. 7:30; obiad do godz.10:45; kalalg
godz.14:00) przez dietetyka Zamawi@@go. Korekta fdzie zgltaszana na ligco
(telefonicznie) przez dietetyka Zamavdieggo.

8. Nie dopuszcza siwydawania positkbw w naczyniach jednorazowedgytku, za
wyjatkiem zimnych dodatkéw do pieczywa i surowek oraagtrzeeniem przypadku
opisanego w punkcie 9.

9. Wykonawca zobowizany jest do zaopatrzenia oddziatow w gpiednorazowego
uzytku (naczynia i szitce) w ilasci 10 sztuk na kaly oddzial, z zastrzeniem,
ze naczynia &da przystosowane do podgrzewania w kuchenkach mikniah,
celem unikn¢cia zatrzymywania nacayceramicznych na oddziatach, w przypadku,
gdy pacjent nie ma nibwosci spazycia danego positku w wyznaczonym czasie
(np. ze wzgidu na badania diagnostyczne). Podané ilmowinna by dostarczona
na pocatku realizacji umowy i na bigco uzupetniana wg informacji dostarczanych
przez dietetyka Zamawigego.

10.Wykonawca przygotowuje positki zgodnie z normami &P oraz z normami na
sktadniki pokarmowe i produkty spgwcze zgodnie z zaleceniami Instyttywnosci
i Zywienia w Warszawie.

11.Wykonawca zobowzany jest do spogelzania jadtospiséw dziennych i dostarczania
ich wraz z positkiem porannym na oddziaty szpitalneastrzeeniem,  jadtospisy te
musz by¢ zgodne z jadtospisami dekadowymi.

12.Wszelkie positki dla pacjentéw spadzane s na podstawie:

- jadlospisu dekadowego, ktéry Ahrazowo powinien hy zatwierdzony
z dietetykiem Zamawiagego i dostarczony co najmniej 5 dni przed rozpoiem
dekady,

- uzgodnionych pomdzy Zamawiagcym a Wykonawg diet (zgodnie z zatznikiem
nr 1.B.2), z tymze diety indywidualne dxla wykonywane na bigco na polecenie
dietetyka Zamawiafgego zgodnie z zaleceniami lekarza.
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13.Dostarczanie positkbw odbywaesiv sposob zapewnigy wymagany standard sa-
nitarno-epidemiologiczny.

14.Wykonawca jest odpowiedzialny za utrzymanie ssh&ego poziomu sanitarnego
ustugizywienia oraz jaké oferowanych positkow, tj. ich wéaiwe walory smakowe,
organoleptyczne, estetyczne, czyétmikrobiologiczry dostarczanych potraw, dobor
wiasciwych surowcédw i wigciwych procesow technologicznych oraz zapewnienie
temperatury positkbw dostarczonych na oddziatytahpe, tj.:

- c0 najmniej 75°C - dla zup,

- co najmniej 63°C - dla drugich ala

- co najmniej 80°C — dla garych napojéw,

- ponizej 4°C — satatki, surowki, Sosy i inne potrawy samg@ne na zimno
przy czym dopuszczalny jest ubytek temperaturyjeréncp do 10%.

15.Minimalna gramatura potraw podawanych pacjentomamach jednego positku
(uwzgkdniajgc zastosowany system tacowy):
* Zupa mleczna/obiadowa — 200 - 250m|
* Napoje — 250ml
e Ziemniaki, ry, kasza (dodatek do Il dania) — 150-200g
* Drob, meso bez kéci, ryby (I gatunek) — 80g
* Drob z kacig (udko itp.) — 1409 (1szt.)
» Dodatki warzywne do lldania np.suréwki, jarzyny geane — 1209
« Masto raglinne (opakowanie jednorazowe) — 15¢g
* Masto prawdziwe (82% tt. opakowanie jednorazowé&pg
« Fasolka po breftsku, tazanki, risotto itp. — 300g
e Sosydo mgs — 80 - 100ml|
* Pieczywo mieszane — 150g
* Pieczywo pszenne — 100g
» Dodatki do pieczywa (edlina, zolty ser, ser topiony ) — 509
* Dzemy, miody — opakowanie jednorazowe — 509
» Dodatki do pieczywa (pasty twarogowe ¢Brie, jajeczne, kietbaski itp.) — 60g
* Dodatki mesne do da obiadowych —jednogarnkowych — 100g
o Jajko -1szt.
e Galaretka drobiowa — 100g
* Warzywa jako dodatek do positku (pomidor, ogéredt.zi- 80-100g
e Owoc (np. jabtko, banan — 1szt.)

16.Uzywane przez Wykonawc preparaty myjce i dezynfekcyjne musgzposiada
dopuszczenie do kontaktu zywnoiciag. Zamawiagcy ma prawo do uzyskania
informacji od Wykonawcy na ich temat.

17.Do Wykonawcy nalgy prowadzenie ewidencji wydawanych positkow z patian
na oddzialy oraz odnotowywanie godziny dostawy. W@hdwca ma obowkek
uzyskania kadorazowo potwierdzenia tych danych imiennie przezbpwyznaczog
z oddzialu. Do osoby wyznaczonej z oddzialu haledwniez kontrola ilaci
oddawanych naczyi sztwcéw a take dopilnowanie by na tacach nie znalazky si
potencjalne materiaty zakae (np. gaziki) pozostawione przypadkowo przezeyde;
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18.Zakupy surowcow Wykonawca realizuje we wlasnym esia zapewniag ich wy-
sokg jakos¢, wykluczapc: zywnosé genetycznie modyfikowan wysokoprzetworzan
(typu: ziemniaki puree w proszku, baza do zup, zko®e napoje gace itp.).

ll. ZASADY PRZYGOTOWANIA | DYSTRYBUCJI POSItKOW PRZEZ KICHNIE
NIEMOWLECA NA ODDZIALY DZIECIECE

Swiadczenie na rzecz Zamawjeggo ustug gastronomicznych w zakresie przygotcavani
mieszanek mlecznych i przetworéw mieszanych — zelamalej positkami i dystrybucji ich
na oddzialy dzieece oraz zabezpieczenia w sterylne butelki i smoezkiorazowegoaytku
Oddziatu Neonatalogicznego.

1. Szacunkowe miegtzne zapotrzebowanie na catodobowwienie dzieci (mieszanki
mleczne oraz przetwory mieszanmzygotowywane w kuchni niemogdej wynosi
okoto 55 osobodni._Mieszanki lecznicze jako produkt leczniczy — zakupi
Zamawiajcy, std nie keda one odgbnie rozliczane, a zadaniem Wykonawcy jest
jedynie przygotowanie tych mieszanek.

2. Wykonawca zapewnia sterylne butelki i jednorazoweoczki dla wszystkich
produktow, ktére g podawane w tej postaci.

3. Szacunkowe miestzne zapotrzebowanie na sterylne butelki i jedrms@zsmoczki
dla oddziatéw dzieecych (pediatryczny, otolaryngologia dzieci, chiriargziececa)
oraz dla Oddzialu Neonatologicznego wynosi ok. 10 5rt. smoczkow/miesg:
i ok. 1 600 szt. butelek/miesi (ta ostatnia liczba oznacza ligztpoday” — w zaler-
nosci od organizacji procesu sterylizacji butelek pagae zapotrzebowanie o
by¢ realizowane w oparciu o dysponowanie ligokoto 200 butelek).

4. Nalezy zagwarantowa mazliwos¢é dostarczania wkszej liczby positkdw
w przypadku zwgkszenia liczby pacjentow.

5. Positki transportowanegav przeznaczonych do tego celu szafach lub w zaghjah
pojemnikach. Dostarczane sa oddzialy dzieece w wyznaczonych przez Zama-
wiajacego nw. porach oraz na baeo wg zapotrzebowania:

- | dostawa do godz. 8:00
- Il dostawa do godz. 12:30
- 1l dostawa od 14:00 do 14:30

Positki musz by¢ opisane (imiennie, godzina i data spolzenia, podpis osoby
przygotowujcej mieszan&) i odpowiednio zabezpieczone. Positki masbyc
dostarczane w sterylnych butelkach o pojefondo 250 ml i zaopatrzone w sterylny
smoczek - jednorazowy, za wtkiem hermetycznie zamkgtych zup, deserow i
soczkow.

6. Przygotowanie mieszanek mlecznych, leczniczych quazetworéw mieszanych
dla niemowit odbywa st zgodnie z recepturami wg zalécekarzy Zamawiajcego
i zaleceniami Instytutu Matki i Dziecka (zaknik nr 1.B.2).

7. Positki dostarczane gs na podstawie pisemnego dziennego zapotrzebowania
sktadanego w bigcym dniu do godz.7:30 przez dietetyka Zamayzego i
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dostarczonego Wykonawcy. Korektgdaie zgtaszana na ligco (telefonicznie)
przez dietetyka Zamawigego.

8. Dostarczanie positkbw odbywaesiv sposéb zapewnigy wymagany standard sa-
nitarno-epidemiologiczny.

9. Wykonawca jest odpowiedzialny za utrzymanie $ed@ego poziomu sanitarnego
ustugi zywienia oraz jaké& oferowanych positkow, ich czys mikrobiologiczm,
dobor wigciwych sktadnikdéw oraz wikaiwych proceséw technologicznych.

10.Do Wykonawcy nalgy prowadzenie ewidencji wydawanych positkbw z patin
na oddziaty.

11.Zakupy positkbw z wyczeniem mieszanek leczniczych Wykonawca realizuje
we wiasnym zakresie zapewnj@jich wysol jakos¢.

12.Zakupu mieszanek leczniczych dokonuje Zamawiaji dostarcza na kuchni
niemowkca przez dietetyka Zamawigjego.

lIl. ZASADY PRZYGOTOWANIA | WYDAWANIA POSILKOW
PROFILAKTYCZNYCH

Swiadczenie na rzecz Zamawjeggo ustug gastronomicznych w zakresie przygotcavani
i wydawania positkow profilaktycznych dla pracowdik gospodarczych Zamawiaggo.

1. Positki g przygotowywane i wydawane w okresie zimowym tj.Jolistopada do 31
marca kadego roku trwania umowy.

2. Szacunkowe zapotrzebowanie na positki wynosi oK@ sztuk na jeden okres
zimowy.

w

Positek zgodnie z Rozpagdzeniem Rady Ministrow z dnia 28 maja 1996 roku
w sprawie profilaktycznych positkéw i napojow povén byc:

- podawany w formie jednego dania gmego,

- zawierg okotlo 20-55% wglowodandw, 30-35% tluszczow, 15% biatek
oraz posiadawartas¢ kaloryczm ok. 1 000 kcal.

4. Nalezy zagwarantowa mazliwos¢é dostarczania wkszej liczby positkow
w przypadku zwikszenia liczby pracownikow.

o

. Positki ¢ wydawane dla pracownikéw Zamawgeggo na stotdwce dzieawionego
przez Wykonawe budynku kuchni o godzinie 12:00, 5 razy w tygod(wd ponie-
dziatku do patku).

6. Positki dostarczaneagsna podstawie pisemnego tygodniowego zapotrzeb@wani
skltadanego przez dietetyka Zamawtajgo i dostarczonego Wykonawcy z ewen-
tualnymi zmianami zgtaszanymi telefonicznie Wykoeswdo godziny 10:30 dnia
poprzedzajcego ich wydanie.

N

Wykonawca jest odpowiedzialny za utrzymanie ssh@ego poziomu sanitarnego
ustugi zywienia oraz jaké& oferowanych positkdw, tj. ich waiwe walory
smakowe, organoleptyczne i estetyczne, czystaikrobiologiczry dostarczanych
potraw, dobdr wigciwych surowcow oraz wigiwych proceséw technologicznych.
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8. Do Wykonawcy naley prowadzenie ewidencji wydawanych positkdw, potwie
dzonych kadorazowo imiennie przez pracownikdw Zamawiago odbierajcych
positki.

9. Wykonawca zobowdzany jest do spogrzania jadtospiséw (dekadowego lub 5-
dniowego) i dostarczenie ich przed rozpmiem danego tygodnia dietetykowi
Zamawiajcego.

10. Zakupy surowcow Wykonawca realizuje we wlasnym esia zapewniag ich wy-
soky jakaosc.
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