Rozdziat 11
Zatgcznik nr 5 do SIWZ
Zafacznik nr 1 do Umowy

Formularz organizacyjno—techniczny

I. Przedmiot zaméwienia dotyczy ustugi zywienia pacjentéw Szpitala Na Wyspie Sp. z 0.0. z siedzibg w Zarach
przy ul. Pszennej 2 i obejmuje swiadczenie kompleksowych ustug catodziennego zywienia dla pacjentow po
przez produkcje 3 positkéw dziennie dla pacjentéw oddziatéw szpitalnych w Zarach i w Lubsku przez
Wykonawcg poza obiektami Zamawiajgcego z podziatem na 2 Zadania:

Zadanie nr | — ustuga zywienia pacjentéw Szpitala w Zarach
Zadanie nr 2 — ustuga zywienia pacjentéw Szpitala w Lubsku

]

. Odbidr positkow od Wykonawcy i dostarczenie ich do oddziatéw szpitalnych odbywaé sig bedzie transportem

Zamawiajgcego. gdy odleglos¢ od miejsca odbioru do oddziatu szpitalnego ( Lubsko — ZOL, ul. Poznafiska 2,
Zary - ul. Pszenna 2) nie jest wieksza niz 5 km. A w pozostatych przypadkach dostarczenie positkéw do w/w
oddzialow szpitalnych odbywac si¢ bedzie staraniem (transportem) i na koszt wykonawcy.
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- Realizacja uslugi powinna by¢ zgodna z obowiazujacymi aktami prawnymi regulujgcymi kwestie zywienia
m. in.:

Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (j.t. Dz.U. z 2018 r. poz.1541
z p6zn. zm.) oraz przepisami wykonawczymi do niej.

Rozporzadzenie (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego iRady z dnia 29 kwietnia 2004 r.
w sprawie higieny $rodkow spozywcezych

Rozporzadzenie (WE) nr 853,2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r.
ustanawiajgce szczegoblne przepisy dotyczace higieny w odniesieniu do zywnosci pochodzenia
ZWierzecego

Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 17 kwietnia 2007 r. w sprawie pobierania i przechowywania
probek zywnosci przez zaktady zywienia zbiorowego typu zamknigtego (Dz. U. 2007 nr 80, poz. 545 z
poz. zm.)

Rozporzgdzenie (WE) nr 1935/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 27 pazdziernika 2004r. w
sprawie materialow i wyrobdéw przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig oraz uchylajace durektywy
8O/590/EWG 1 89/ 109EWG

4. Dodatkowo ustuga powinna by¢ realizowana w oparciu o normy z 2018 roku opracowane przez Instytut
zywnosci i zywienia oraz o obowigzujgce publikacje:

.Dietetyka Zywienie zdrowego i chorego cztowieka” wyd.4, Helena Ciborowska, Anna Rudnicka,
Warszawa 2018

Normy zywienia czlowieka Podstawy prewencji otytosci i choréb niezakaznych, Jarosz Mirostaw,
Buthak-Jachymczyk Barbara. PZWL warszawa 2018

Zasady prawidtowego zywienia chorych w szpitalach, prof. dr. hab. n. med. Mirostaw Jarosz 127,
warszawa 2011

Zywienie dzieci w zdrowiu i chorobie dr hab. M. Krawczynski Krakow 2015

Zasady racjonalnego zywienia, zalecane racje pokarmowe dla wybranych grup ludnosci w zaktadach
zywienia zbiorowego, Urszula Pelzner, Lucjan Szponar, Halina Turlejska , ODDK, Gdansk, 2014.

5. Przewidziana ilo§¢ calodobowych posilkéw wynosi miesiecznie okolo 2800 positkéw dla pacjentow w

Zarach i okolo 1200 positkéw dla pacjentéw w Lubsku. Liczba ta jest zalezna od obloZenia szpitala.

6. Zasady przygotowywania positkdw:

- Positki powinny by¢ zapakowane na kuchni wykonawcy w pojemniki GN, szczelnie zamknigte i
umieszczone w pojemniki termoizolacyjne. Czynnosci te powinny by¢ wykonane w specjalnym migjscu
wyznaczonym do pakowania positkéw z zachowaniem wszystkich zasad higieny.

- POSILKI POWINNY ODPOWIADAC wszelkim rygorom recepturowym, smakowym i estetycznym.
Proponowane w jadfospisach potrawy nie mogg si¢ powtarza¢ przez okres 10 dni. Jadtospis musi posiada¢
wyszczegblniong gramature poszczegdlnych potraw i produktow.

- Porcjowanie positkow odbywa si¢ w kuchenkach oddzialowych zamawiajacego przy uzyciu specjalnych
porcjonerow dostarczonych przez wykonawcg, ktore pozwalaja dokiadnie odmierzy¢ wielko$é porcji.
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Wszystkie pOSlH(l powinny by¢ przygotowane zgodnie z obowiagzujgcymi, najnowszymi normami
zywieniowymi opracowanymi przez Instytut Zywnosci i Zywienia, z przepisami prawa z zakresu higieny
Zywienia.
Dostarczone positki musza byé swieze z biezacej produkcji dziennej bez dodatkowej obrobki
technologicznej. Positki muszg by¢ przygotowane ze $wiezych i naturalnych produktéw wysokiej jakosci, nie
dopuszcza si¢ stosowania migsa garmazeryjnego przy produkcji potraw migsnych.
Wykonawca jest zobowigzany do przygotowywania dla pacjentéw szpitala positkéw z uwzglednieniem
wihasciwej jal\oéci w zakresie zawartosci kalorii i sktadnikéw odzywczych, pokalmowych urozmaicenia,
objetosci i wagi potraw, sezonowosci przewidzianych dla poszczegolnyoh grup pacjentéw i diet zgodnych z
zaleceniami Instytutu Zywnosci i Zywienia w zakresie zywienia w szpitalach
Bezwzglednie wymaga sig¢ zgodnosci diet z jednostkg chorobowa ze szczegdlnym uwzglednieniem
produktow dozwolonych i zakazanych oraz technologii sporzadzania positkéw.
Na calodzienne wyzywienie sktadaja sie 3 gtéwne positki ( $niadanie obiad kolacja )i 4 positki dia diety
cukrzycowej, dzieci i pacjentéw w Zol w Lubsku ( $niadanie, obiad, podwieczorek, kolacja) uwzgledniajace
podstawowe sktadniki i produkty spozywcze o wysokiej jakosci stosowane w zywieniu dietetycznym. W
Indywiduinych przypadkach liczba positkéw moze ulec zmianie wg wskazan lekarza.
Podwieczorki majg by¢ urozmaicone i zgodne z zaleceniami diety.
Wykonawca bedzie dostarczal produkty suche, tj. kleik, herbata, cukier, sél, wg potrzeb Zamawiajacego.
Wykonawca bedzie takze przygotowywal positki tradycyjne w okresie $wiat (Boze Narodzenie i Wielkanoc)
na zlecenie Zamawiajgcego.
Wykonawca zobowigzany jest do nadzoru nad prawidlowoscia przygotowywania positkow w dziale zywienia
przez podlegty personel.
Wykonawca zobowigzany jest do konsultowania szczegélowych wymagan dietetycznych z dietetykiem
szpitala zamawiajgcego i uwzglednia¢ wszystkie jego uwagi.
Posiiki przygotowywane i dostarczone beda na podstawie pisemnego dziennego zapotrzebowania z
podzialem na oddziaty szpitalne i rodzaje diet skladane wykonawcy przez dietetyka. Ewentualne domawianie
diet na biezgco bedzie odbywac¢ sig droga telefoniczng.
W przypadku stwierdzenia nieprawidtowosci ilo$ciowych np. niewlasciwa gramatura potraw, niewlasciwa
ilos¢ positkow lub jakosciowych, np. niewlasciwa temperatura positkéw zamawiajacy sporzadzi protokét
zwrotu posifku a wykonawca zobowiazuje si¢ do niezwlocznego usunigcia stwierdzonych nieprawidlowosci.
W przypadku powtarzajacych sie nieprawidlowosci zamawiajacy moze zastosowaé kary umowne opisane w
projekcie umowy.
W przypadku serwowania positkow na oddziat OIOM wykonawca dostarczy je w postaci indywidualnych tac
zywieniowych/ jednorazowe opakowania.
Wykonawea jest zobowigzany do pobierania probek i przechowywania prébek podanych positkéow w
specjalnie przeznaczonych do tego lodéwkach przez okres 72 godzin od uplywu dnia wydania zgodnie z
aktualnic obowiazujacymi przepisami prawa w tym zakresie.
Przygotowywanie positkow odbywac sie bgdzie z uwzglednieniem diet stosowanych w szpitalu :
e Dieta podstawowa ( normalna)
e Dieta fatwostrawna
e Dieta watrobowa
e Dieta cukrzycowa
e Dieta bogatobiatkowa
e Dieta ptynna wzmocniona ( sonda)
e Dieta plynna
e Dieta papkowata
e Dieta przecierana
e Dieta bezmleczna
o Dieta dla dzieci 1-3 lat
e inne diety bedg realizowane na indywidualne zalecenia lekarza.
Warto$¢ procentowa kazdej diety w stosunku do calo$ci przedstawia sie nastepujaco:
= normalna (ok. 30%);
o lekkostrawna (ok. 35%)
e watrobowa (ok. 1%);
e cukrzycowa (ok. 22%);
e przecierana; przecierana cukrzycowa (ok. 2%)
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e przecierana-sonda ( ok. 1%)

» specjalna dla dzieci;(biegunkowa, normalna w wieku od 1do 3 Iat) ok. 4%
e papkowata (ok. 4%)

e inne w zaleznosci od zalecen lekarza (ok. 1%)

7. Ustala si¢ ze warto$¢ energetyczna catodziennego pozywienia powinna dostarczaé 2200 keal dla jednej osoby.
Kalorycznos¢ moze by¢ zmieniona na indywidualne zapotrzebowanie pacjenta na zlecenie dietetyka. Bialko ma
dostarcza¢ 14-16% energii, tuszcze 30%, a weglowodany uzupetniaja dobowe zapotrzebowanie energetyczne.

8. Procentowy rozdzial catodziennego zapotrzebowania energetycznego na poszczegélne positki w przypadku trzech
positkow dziennie: $niadanie, obiad, kolacja kolejno 30-35%, 35-40%, 25-30%. W przypadku czterech positkow
dziennie: $niadanie, obiad, podwieczorek, kolacja odpowiednio: 25-30%, 35-40%, 5-10%, 25-30%.

9. Przyblizone ilosci gramowe podstawowych produktow:

e Pieczywo mieszane 120g

o Masto/margaryna migkka 20g

e Makaron, kasza ryz ziemniaki 200-250g

e Dodatki warzywne do kolacji i $niadania 50-80g

e Surowki 100-150g

o Satatki 100g

e Owoce surowe (dod. Do positki) 100-150g

o Zupy mleczne 350g

o Ser z6ity 50g

o Twarog 70 g

e Wedlina 60-80g

e Pasty 80g

e Zupy obiadowe 350-400g

e Mieso:

e -migsa bez kosci 80-120g

e - mieso z koscig 150-200¢g

e Ryby 100-120g

e Potrawka, gulasz 150-180g

e Dania maczne 250g

10. Positki powinny by¢ urozmaicone, z uwzglednieniem zasad nowej piramidy zywieniowej, czyli Wykonawca

powinien dostarcza¢ warzywa lub owoce do kazdego positku. Wykonawca musi dbaé o réznorodnosé dodatkow
do sniadania i kolacji, tzn. rézne dobro gatunkowe wedliny (co najmniej 80% miesa, bez MMO), jajka, pasty,
safatki, ryby. Pieczywo na przemian mieszane i razowe. W positkach obiadowych powinny znajdowaé si¢ dania
naprzemiennie: migsne, péImigsne i bezmigsne. Pieczywo na sniadania i kolacje w diecie podstawowej 50%
pszenno-zytnie i 50% razowe. W diecie lekkostrawnej pieczywo mieszane a diecie watrobowej pieczywo
pszenne. Tluszez stosowany do pieczywa to masto 82 % naprzemiennie z margaryna miekka kubetkowa w
porcjach min 20g na osobg. W jadtospisach powinny wystepowaé owoce podane jako dodatek oraz mleko
acidofilne, kefiry, jogurty. Kompoty podawane do positkéw powinny by¢ przygotowywane ze $wiezych lub
mrozonych owocéw. Dieta cukrzycowa z ograniczeniem weglowodandw prostych, czyli ograniczona podaz
takich produktow jak: biata maka, biafe ryze i makarony, ziemniaki. Zupy mleczne do $niadania maksymalnie 3x
w tygodniu tylko z weglowodanami ztozonymi, nie rozgotowane, a w pozostate dni produkty zastepcze o
zmniejszonej zawartosci laktozy typu jogurt, maslanka, kefir.

I1. Positki beda odbierane od Wykonawey w termosach bedacych wiasnoscia Zamawiajacego. Temperatura
positkow w chwili dostarczenia do pomieszczen dystrybucji u Zamawiajgcego musi wynosié: minimalna
temperatura zupy, drugiego dania, ptynow winna wynosi¢ 63°C, maksymalna temperatura produktéw zimnych
(salatki, pasty, sery, itp.) 4-7 °C.

12. Odbieranie positkow od Wykonawcy bedzie odbywaé sie transportem Zamawiajacego (jezeli odlegloéé od
miejsca odbioru do oddziatu szpitalnego nie przekracza 5 km)lub transportem wykonawcy ( w pozostalych
przypadkach) w godzinach wyznaczonych przez Zamawiajgcego,, tj.:

Dla pacjentdw znajdujacych sie w oddziatach szpitalnych w Zarach

-$niadanie 7"

-obiad. podwieczorek (dla dzieci i pacjentow z cukrzyeg) 12

-kolacja 15

Dla pacjentow znajdujgcych sig w oddziatach szpitalnych w Lubsku:
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-$niadanie 7%
-obiad, podwieczorek .
-kolacja 15%
13. Calodzienne Zywienie pacjentow sporzadzane bedzie na podstawie:
- uzgodnionego pomiedzy Zamawiajagcym a Wykonawcea jadtospisu dekadowego (dotyczy wyzywienia
catodobowego )

Uwaga: Opracowany jadltospis wraz z okre$long gramaturg i wartoscig odzywcza ( kalorie, biatka, ttuszcze,

weglowodany) wszystkich potraw, na 5 dni przed wprowadzeniem do realizacji wykonawca przedklada w celu

zatwierdzenia upowaznionemu pracownikowi zamawiajgcego, natomiast jadiospisy dzienne, ktérych podstawe
stanowig zatwierdzone 10 dniowe jadtospisy nalezy przekazywa¢ do poszczegdlnych oddziatéw szpitalnych

w dniu poprzedzajagcym dzien ktérego dotyczg.

- uzgodnionych pomigdzy zamawiajgcym a wykonawcy diet, z tym ze, diety indywidualne bedg wykonywane
wg zalecen lekarza.
14. Obowiazki Wykonawcy:

- Wykonawca zobowigzany jest do powiadamiania o zmianach w jadlospisach, ktérych wczeéniej nie mogt
przewidziec,

- Wykonawca zobowigzany jest do uwzgledniania w opracowywanych jadtospisach potraw zgodnych z
tradycja Swiat Bozego Narodzenia i Wielkanocy,

- Wykonawca jest zobowigzany do podjgcia natychmiastowego dziatania i likwidacji wszystkich
nieprawidtowosci zgtoszonych przez zamawiajacego w zakresie realizacji przedmiotu zamoéwienia.

- Wykonawca ponosi odpowiedzialno$¢ za wystapienie zatrucia pokarmowego z winy wykonawcy, jesli wina
zostanie mu udowodniona

- Wykonawca jest zobowigzany do stosowania Dobrej Praktyki Higienicznej, Dobrej Praktyki Produkcyjnej,
systemu Analiza Ryzyka i Kontroli Punktéw Krytycznych (HACCP) oraz o$wiadcza, ze do produkcji bedzie
uzywal tylko produktéw dobrej jakoscei.

- Wykonawca jest zobowigzany do Przedstawiania zamawiajacemu wynikéw kontroli nadzoru sanitarnego w
zakresie stanu sanitarnego pomieszczen kuchni, w ktorej sg przygotowywane positki, a takze w zakresie
oceny jadlospisdw i positkow przygotowywanych dla zamawiajgcego bezzwlocznie po ich uzyskaniu,
jednoczesnie zastrzega sobie prawo do kopii protokotéw pokontrolnych

- Wykonawca zobowigzuje si¢ do dostarczania Positkéw trzy razy dziennie przez wszystkie dni w roku.

- Wykonawca ma obowigzek odbierania od Zamawiajgcego odpadéw pokonsumpeyjnych ok. 501 w skali
miesigca.

- Wykonawca ma obowigzek mycia i dezynfekcji termosdéw termoizolacyjnych stanowigcych wlasnosé
Zamawiajacego,

- Wykonawca zapewni mozliwo$¢ doprowiantowania pacjentdw, ktore odbywac sie bedzie drogg telefoniczng
jednak nie predzej niz:

e doprowiantowanie do $niadania — do godz. 7:15

o doprawiantowanie do obiadu —do godz. 11:15

e doprawiantowanie do kolacji — do godz. 14:00
15. Uprawnienia Zamawiajgcego:

- Zamawigjgcy zastrzega sobie prawo do kontroli przez upowaznionego przez siebie pracownika w

kuchni wykonawcy przygotowujacej positki:

f) czystosci pomieszezen, urzadzen i sprzetu przy produkcji.

g) stosowanych surowcdw, gramatury, przebiegu proceséw technologicznych,
h} higieny sporzadzania positkow,

i) higieny Srodkdw transportu.

j) Badan okresowych oséb zatrudnionych przy przygotowywaniu positkéw.

- Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo wgladu do dokumentacji zwiazanej z zywieniem w celu oceny
wywigzywania si¢ wykonawcy ze zobowigzan.

- Upowazniony pracownik zamawiajgcego ma prawo do kontrolowania: temperatury dostarczanych
positkow, oceny organoleptycznej, estetyki , waloréw smakowych dostarczanych positkéw oraz
punktualnosci dostawy positkow, wyniki kontroli bgda dokumentowane w ksigzce kontroli zywienia.

16. Wymagania stawiane Wykonawcy:
- Wykonawca jest odpowiedzialny za jakos$¢, zgodno$¢ z warunkami technicznymi i jako$ciowymi
opisanymi dla przedmiotu zamdwienia.
- Wymagana jest nalezyta starannos¢ przy realizacji zobowigzan umowy,
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- Ustalenia i decyzje dotyczace wykonywania zamowienia uzgadniane bedg przez zamawiajgcego z
ustanowionym przedstawicielem wykonawcy.

- Okreslenie przez Wykonawce telefondéw kontaktowych i numerdw fax. oraz innych ustalen niezbednych
dla spravwnego i terminowego wykonania zamowienia.
Zamawiajacy nie ponosi odpowiedzialnosci za szkody wyrzadzone przez Wykonawce podczas
wykonywania przedmiotu zamowienia.
Wymagany termin ptatnosci faktury — od 21 do 30 dni, liczac od dnia doreczenia faktury zamawiajgcemu,
Zaoferuja stalosc cen przez okres trwania umowy
Wykonawca jest zobowigzany do zatrudnienia na podstawie umowy o prace w rozumieniu przepisow
ustawy z dnia 26 czerwca 1974 r. - Kodeks pracy (t.j. Dz. U. z 2018r. poz. 917 z pdzn. zm.) pracownikow
wykonujacych nastgpujgce czynnosci w zakresie realizacji zamowienia, tj. przygotowanie positkdw,
gotowanie posilkéw. dostarczanie positkow,
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