Poprawiony Zalacznik nr 1 do SIWZ

Przedmiotem zamdwienia jest :

Swiadczenie ustlug Zywienia pacjentéw dla SPWSZ w Szczecinie (lokalizacja: ul.
Arkonska 4)

Swiadczenie uslug Zywienia pacjentéw, polegajace na przygotowywaniu positkéw w
kuchni gléwnej Samodzielnego Publicznego Wojewodzkiego Szpitala Zespolonego w
Szczecinie (lokalizacja: ul. Arkonska 4) i ich transport do kuchenek oddzialowych
Zamawiajacego

Kod CPV:

55321000-6 ustugi przygotowywania positkow

55322000-3 ustugi gotowania positkow

55520000-1 ustugi dostarczania positkéw

39220000-0 sprzet kuchenny, artykuty gospodarstwa domowego 1 artykuly domowe oraz

ok w
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artykuty cateringowe

SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przygotowanie positkow dla pacjentéw Samodzielnego Publicznego Wojewodzkiego
Szpitala Zespolonego w Szczecinie w kuchni gtownej znajdujacej si¢ na terenie
Zamawiajacego (lokalizacja ul. Arkonska 4 w Szczecinie)

Przygotowanie i dostarczenie do Stacji Dializ kanapek i herbaty dla pacjentow
dializowanych

Transport positkéw i produktow zywnosciowych do kuchenek poszczegolnych
oddziatéw Zamawiajacego

Odbior z oddziatdéw Szpitala brudnych pojemnikéw gastronomicznych (GN-0w i
pojemnikow transportowych), ich mycie 1 wyparzanie w kuchni gléwnej znajdujacej
si¢ na terenie Zamawiajacego (lokalizacja ul. Arkonska 4 w Szczecinie)

Wyposazenie przez Wykonawce kuchenek oddziatlowych Zamawiajacego W brakujace
wozki bemarowe do utrzymania odpowiedniej temperatury positkow (zatgcznik nr 1.1
do SIWZ)

Ustugi objete przedmiotem zamowienia winny by¢ wykonywane zgodnie z
obowigzujgcymi przepisami, opisanymi w Szczegdétowym Opisie Przedmiotu
Zamowienia.



I. LICZBA POSILKOW

1. Srednia dzienna liczba wszystkich wydanych positkow
(w okresie 09.2017r. - 09.2018r.)

RODZAJ POSILKU SREDNIA DZIENNA ILOSC POSILKOW
Sniadania 440
11 $niadania 200
Obiady 450
Podwieczorki 430
Kolacje 430

2. Srednia dzienna liczba wydanych positkéw dla pacjentoéw dializowanych

(w okresie 09.2017r. - 09.2018r.) — 40 pacjentow

3. Procentowa ilo$¢ poszczegolnych diet bedacych przedmiotem zamoéwienia (na podstawie

losowo wybranej dekady)

NAZWA DIETY
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4. Srednia ilo$é pacjentéw w poszczegdlnych oddziatach (w okresie 09.2017r. - 09.2018r.)

Budynek Oddzial Srednia ilosc
pacjentow/dzien
Dziecigcy Obserwacyjno - Zakazny (IA) 7
Dziecigcy (IC)
Dziecigcy Obserwacyjno -Zakazny (ID) 7
Dermatologii i Alergologii (1IC) 13
B Neurologii, Oddziat Udarowy (VIII) 44
Geriatrii i Przewlekle Chorych (XV) 16
Okulistyki (XIV) 8
M Diabetologii i Choréb Wewnetrznych z Pododdziatem 49
Endokrynologii (111C1,C2)
3 Obserwacyjno Zakazny, Chor6b Tropikalnych i 28
Nabytych Niedoboréw Immunologicznych (IVA)
A Gastroenterologii i Choréb Wewngetrznych (I11A) 34
Reumatologii (V1) 36
Otolaryngologii dla Dorostych 1 Dzieci (VI) 20
Kardiologii i Kardiologii Inwazyjnej 29
(X - II pigtro)
D Intensywnego Nadzoru Kardiologicznego
. 8
(X - II pigtro)
Kardiologii i Kardiologii Inwazyjnej (X - III pigtro) 24
Chirurgii Ogoélnej, Transplantacyjnej i Naczyniowej
(X1) 48
Chorob Zakaznych, Hepatologii 1 Transplantologii 15
Watroby (IV C)
Anestezjologii, Intensywnej Terapii 1 Zatru¢ z 9
L Pododdziatem Anestezjologii (IX)
Urologii Ogo6lnej i Onkologicznej (XII U) 13
Neurochirurgii i Neurotraumatologii (XV11) 20
Nefrologii i Transplantacji Nerek (X1I N) 21
G Chorob Wewnetrznych 1 Onkologii 9
Stacja Dializ 40

5. Ostateczna 1los¢ zamawianych positkéw jak 1 lokalizacja poszczegolnych oddziatdéw moze
si¢ zmieni¢ 1 uzalezniona jest od biezacych potrzeb Zamawiajacego.
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II. PRZEPISY I USTAWY OBOWIAZUJACE WYKONAWCE

1. Wykonawca realizujac przedmiot zamdwienia jest zobowigzany do zarzadzania
bezpieczenstwem zywnos$ci zgodnie z obowigzujacym prawem:

- ustawa z dnia 25.08.2006 r. 0 bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (Dz. U. z 2010r. Nr 136
p0z.914) oraz wydanych na jej podstawie innych obowigzujacych aktéw wykonawczych.

- rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 17 kwietnia 2007r., w sprawie pobierania i
przechowywania probek zywnosci przez zaktady zywienia zbiorowego typu zamknigtego

- rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 19.12.2002r. (dz. U. Nr 21 poz. 179) w sprawie
wymagan sanitarnych, dotyczacych srodkow transportu zywnos$ci

- ustawa o zapobieganiu oraz zwalczaniu zakazen i chordb zakaznych u ludzi z dnia 5 grudnia
2008r.

- rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady Nr 1169/2011 z dnia 25 pazdziernika
2011r. w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat zywnosci

- ustawa o odpadach z dnia 14 grudnia 2012 r. (Dz.U. 2013 poz. 21 z p6zn. zm.)

- Uchwata nr VI/81/15 Rady Miasta Szczecin z dnia 24 marca 2015 r. w sprawie
wprowadzenia Regulaminu utrzymania czystosci 1 porzadku na terenie Gminy Miasto
Szczecin

2. Wykonawca ma obowigzek stosowania si¢ w trakcie realizacji umowy do wszystkich
nowelizacji 1 nowych ustaw dotyczacych zywienia w szpitalach

3. Wykonawca zobowigzany jest do $wiadczenia ustugi w oparciu o procedury i instrukcje
obowigzujace u Zamawiajgcego Oraz opracowywane w trakcie realizacji umowy.

- Instrukcja INSTR-ZJZ nr 3 Zywienie pacjenta podejrzanego Iub chorego na gorgczke
krwotoczng wywotang wirusem Ebola

4. Wykonawca ma obowigzek zapewni¢ jako$¢ zywienia zgodnie normami sktadnikow
pokarmowych i wymaganiami dotyczacymi produktow spozywczych dla chorych w
zakladach ochrony zdrowia, wydanymi przez Instytut Zywno$ci Zywienia w Warszawie,
szczegblnie w zakresie warto$ci odzywczych, urozmaicenia oraz objgtosci 1 wagi potraw:

- ,,Podstawy naukowe zywienia w szpitalach” wydane przez 1ZZ

- ,Zasady prawidlowego zywienia chorych w szpitalach” 2011r. pod redakcja prof. dr hab. n.
med. M. Jarosz

- ,Normy zywienia dla populacji Polski” 2017r. pod redakcja prof. dr hab. n. med. M. Jarosz

III. NORMY WYZYWIENIA OBOWIAZUJACE WYKONAWCE

Za podstawe diet przyjeto zapotrzebowanie na energie i sktadniki odzywcze dla diety
podstawowej wg Srednich norm dla kobiet i mezczyzn (wiek 19-75 lat) o matej aktywnosci
fizycznej (,,Normy zywienia dla populacji Polski” pod red. prof. dr hab. n. med. M. Jarosz
12.2/2017)
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Srednia norma
dla kobiet i
energia i skladniki iadnostka mezezyzn udzial energii ze
odzywcze ] (wiek 19-75 lat), skladnikéw odzywczych
mala aktywnos$¢
fizyczna
energia kcal 2000
bialko g 60 12 %
tluszcze g 70 30 %
weglowodany g 290 58 %
wapn mg 1100
fosfor mg 700
magnez mg 360
zelazo mg 7
sod mg 1350
potas mg 3500
cynk mg 9,5
miedz mg 0,9
witamina A ug 800
witamina E mg 9
witamina B: mg 1,2
witamina B2 mg 1,2
witamina PP mg 15
witamina B2 ug 2,4
witamina C mg 83

IV. ILOSC POSILKOW

1. Zamawiajacy wymaga przygotowania i transportu do kuchenek oddziatowych SPWSZ dla
wszystkich pacjentow 4 positkow dziennie tj., $niadanie, obiad, podwieczorek i kolacja przez
7 dni w tygodniu (rowniez w $wieta), ponadto:

1.1 - II $niadanie:
- dla diet z ograniczeniem tatwoprzyswajalnych weglowodanow i nasyconych kwasow
thuszczowych
- dla diet dziecigcych
- dla diet fatwostrawnych z ograniczeniem substancji pobudzajacych wydzielanie soku
zotadkowego
- dla diet o zmienionej kalorycznosci (nisko-, wysokokaloryczna)
- dla diet 0 zmienionej konsystencji
- dla diet indywidualnych zleconych przez dietetyka lub lekarza
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- dla wszystkich pacjentow: w Oddziale Geriatrii i Przewlekle Chorych oraz w Oddziale
Choréb Wewngtrznych i Onkologii.

V. NOMENKLATURA | ZALECENIA DLA DIET

1. Dieta podstawowa — Posiltki: 4 w ciggu dnia
Energia: 2000kcal, biatko: 10-15% wartosci energetycznej (W.E.), weglowodany: 55-60%
W.E., thuszcz: 30% (w tym cholesterol do 300mg)

SNIADANIE: gramatury dotycza produktu ..na talerzu”(akceptowalny blad + 5%)

- zupa mleczna 300ml (mleko 2%) codziennie, oprocz niedzieli 1 $wiat

- kakao lub kawa zbozowa z mlekiem 250 ml (mleko 2%) w kazda niedziele

- herbata stodzona 400ml codziennie, w §wigta z dodatkiem cytryny

- pieczywo mieszane 120g - krojone, zabezpieczone folig (chleb pszenno-zytni i chleb
graham)

- masto extra 15g (82% thuszczu mlecznego)

- wedlina 50g (minimum ...... migsa *kryterium oceny ofert, bez MOM, pokrojona i wydzielona
W porcje)

- ser z6tty 50g, min. 1 x w dekadzie

- ser biaty 50g, min. 1 x w dekadzie

- twarozek typu ,,grani” 150g, w niedziele, min. 1 x w dekadzie

- pasty twarogowe z dodatkami 70g (np. z zielening, warzywami, na stodko), maks. 1 x w
dekadzie

- ser topiony 50g, maks. 1 raz w dekadzie

- jajko 1szt *kryterium oceny ofert + majonez min. 159 (w opakowaniach jednostkowych), min. 1
X w dekadzie

- pasztet 50g, maks. 1 x w dekadzie

- salceson 50g, maks. 1 x w dekadzie

- codziennie dodatek $wiezych warzyw lub owocu min. 50g lub sok warzywny/owocowy
100% w opakowaniach jednostkowych min. 150ml, maks. 3 x w dekadzie

OBIAD:_gramatury dotycza gotowego dania ,,na talerzu” (akceptowalny btad + 5%)

- zupa 300ml (przynajmniej w sezonie letnim — na bazie $wiezych warzyw), codziennie
- migso w porcji 80g (bez kosci), min. 2 x w dekadzie

- udko kurczaka 120g, min. 1 x w dekadzie

- migso w formie mielonej 100g (wsad: 80% migsa), maks. 3 x w dekadzie

- gulasze/sosy migsne 200g (wsad: 80g migsa), maks. 2 x w dekadzie

- potrawy z podrobow, maks. 1 x w dekadzie

- potrawy maczne (np. kopytka, kluski $laskie, pierogi, nale$niki) min. 300g, min. 1 x w
dekadzie

- ryba filet bez o$ci 80g, min. co drugi piatek

- ryba w formie mielonej 100g (wsad: 80% migsa ryby), min. co drugi pigtek

- potrawy z dodatkiem soi, max 1 x w miesigcu

- sosy czyste 100ml

- dwie rozne surowki po min. 100g (warzywa surowe, warzywa gotowane), codziennie
- ziemniaki 200g

- kasze 200g (jeczmienna, pgczak, gryczana), min. 2 x w dekadzie

- ryz 200g, maks. 1 x w dekadzie
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- makaron 200g, maks. 1 x w dekadzie
- kompot stodzony ze §wiezych lub mrozonych owocow 400ml, codziennie

PODWIECZOREK: gramatury dotycza produktu na talerzu”(akceptowalny btad+ 5%)

- owoc min. 150g, min. 5 x w dekadzie

- napoje mleczne fermentowane w opakowaniach jednostkowych min. 150g (jogurt, kefir,
maslanka, koktajl owocowy), min. 1 x w dekadzie

- budyn 200g, min. 1 x w dekadzie

- kisiel 200g, maks. 1 x w dekadzie

- wyroby cukiernicze 50g (ciasto, ciastka, herbatniki, wafelki, butki maslane, rogale maslane)
maks. 1 x w dekadzie

- ciasto 100g, w Swieta: Boze Narodzenie, Wielkanoc

- dzem min. 25g lub marmolada min. 25g (w opakowaniach jednostkowych), maks. 1 x w
dekadzie

KOLACJA: gramatury dotycza produktu ,,na talerzu” (akceptowalny btad+ 5%)

- herbata stodzona 400ml codziennie

- pieczywo mieszane - krojone, zabezpieczone folig (chleb pszenno-zytni i chleb graham) do
kolacji lub do podwieczorka 1 kolacji w tacznej ilosci 120g

- masto extra (82% tluszczu mlecznego) do kolacji lub do podwieczorka i kolacji w tacznej
ilosci 15¢g

- wedlina 50g (minimum ...... miesa *kryterium oceny ofert, bez MOM, pokrojona i wydzielona
W porcje)

- ser zo6tty 50g, min. 1 X w dekadzie

- ser biaty 50g min. 1 x w dekadzie

- pasty twarogowe z dodatkami 70g (np. z zielening, warzywami, na stodko), maks. 1 x w
dekadzie

- Jajko 1szt *kryterium oceny ofert + majonez min. 15g (w opakowaniach jednostkowych), min. 1
X w dekadzie

- pasta jajeczna z zielening 60g, min. 1 X w dekadzie

- pasta z ryby wedzonej 80g (wsad: ryba wedzona bez osci min. 50g), min. 1 X w dekadzie

- $ledZ z cebulka 80g/20g, min. 2 X w miesigcu

- satatki: warzywna, ryzowa, ze $ledziem min. 150g, maks. 1 x w dekadzie

- parowki na gorgco 100g (minimum ...... migsa *kryterium oceny ofert, bez MOM) + musztarda
min. 15g lub keczup min. 15g (w opakowaniach jednostkowych), maks. 1 x w dekadzie

- codziennie dodatek $wiezych warzyw lub owocu min. 50g lub sok warzywny/owocowy
100% w opakowaniach jednostkowych min. 150ml, maks. 3 x w dekadzie

2 Dieta latwostrawna — Posilki: 4 w ciggu dnia
Energia: 2000kcal, biatko: 10-15% wartosci energetycznej (W.E.), weglowodany: 55-60%
W.E., thuszcz: 30%

SNIADANIE: gramatury dotycza produktu ,.na talerzu” (akceptowalny blad+ 5%)

- zupa mleczna 300ml (mleko 2%) codziennie, oprocz niedzieli i $wiat

- kakao lub kawa zbozowa z mlekiem 250 ml (mleko 2%) w kazdg niedzielg

- herbata stodzona 400ml codziennie, w $§wigta z dodatkiem cytryny

- pieczywo mieszane 120g - krojone, zabezpieczone folig (chleb pszenno-zytni i bagietka
pszenna)

- masto extra 15g (82% ttuszczu mlecznego)
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- wedlina 50g (tylko drobiowa, minimum ...... migsa *kryterium oceny ofert, bez MOM
pokrojona i wydzielona w porcje)

- ser biaty potttusty lub chudy 50g min. 1 x w dekadzie

- pasty twarogowe z dodatkami 70g (np. z zielening, warzywami, na stodko), maks. 1 x w
dekadzie

- Jajko 1szt *kryterium oceny ofert, min. 1 x w dekadzie

- codziennie dodatek $wiezych, dozwolonych warzyw lub owocu min. 50g lub sok
warzywny/owocowy 100% w opakowaniach jednostkowych min. 150ml, maks. 3 x w
dekadzie

OBIAD:_gramatury dotycza gotowego dania ..na talerzu” (akceptowalny btad+ 5%)

- zupa 300ml (przynajmniej w sezonie letnim — na bazie $wiezych warzyw), codziennie

- mi¢so (bez kosci) w porcji 80g, min. 2 x w dekadzie, dopuszczalne: drob lub 1 x w dekadzie
wieprzowina (chudy schab)

- udko kurczaka 120g, min. 1 x w dekadzie

- migs0 W formie mielonej 100g (wsad: 80% migsa drobiowego), maks. 3 x w dekadzie

- gulasze/sosy migsne 200g (wsad: 80g migsa drobiowego), maks. 2 x w dekadzie

- potrawy maczne (np. kopytka, kluski $laskie, pierogi, nale$niki) min. 300g, min. 1 x w
dekadzie

- ryba filet bez osci 80g, min. co drugi pigtek

- ryba w formie mielonej 100g (wsad: 80% migsa ryby), min. co drugi piatek

- potrawy z dodatkiem soi, max 1 X w miesigcu

- sosy czyste 100ml

- dwie rézne suréwki po min. 100g (warzywa surowe dozwolone, warzywa gotowane
dozwolone), codziennie

- ziemniaki 200g

- kasze 200g, min. 2 x w dekadzie

- ryz 200g, maks. 1 x w dekadzie

- makaron 200g, maks. 1 x w dekadzie

- kompot stodzony ze §wiezych lub mrozonych owocow 400ml, codziennie

PODWIECZOREK: gramatury dotycza produktu ,,na talerzu” (akceptowalny btad+ 5%)

- owoc min. 150g, min. 5 x w dekadzie

- napoje mleczne fermentowane w opakowaniach jednostkowych min. 150g (jogurt, kefir,
maslanka, koktajl owocowy), min. 1 x w dekadzie

- budyn 200g, min. 1 x w dekadzie

- kisiel 200g, maks. 1 x w dekadzie

- wyroby cukiernicze 50g (ciasto, ciastka, herbatniki, wafelki, butki maslane, rogale maslane)
maks. 1 x w dekadzie

- ciasto 100g, w Swicta: Boze Narodzenie, Wielkanoc

- dzem min. 25g lub marmolada min. 25g (w opakowaniach jednostkowych), maks. 1 x w
dekadzie

KOLACJA: : gramatury dotyczg produktu ,.na talerzu” (akceptowalny btad+ 5%)

- herbata stodzona 400ml codziennie

- pieczywo mieszane - krojone, zabezpieczone folig (chleb pszenno-zytni i bagietka pszenna)
do kolacji lub do podwieczorka i kolacji w tacznej ilosci 120g
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- masto extra (82% tluszczu mlecznego) do kolacji lub do podwieczorka i kolacji w taczne;j
ilosci 15g

- wedlina 50g (tylko drobiowa, minimum ...... migsa *kryterium oceny ofert, bez MOM,
pokrojona i wydzielona w porcje)

- ser bialy pétthusty lub chudy 50g, min. 1 x w dekadzie

- pasty twarogowe z dodatkami 70g (np. z zielening, warzywami, na stodko), maks. 1 x w
dekadzie

- Jajko 1szt *kryterium oceny ofert, min. 1 x w dekadzie

- pasta jajeczna z zielening 60g, min. 1 x w dekadzie

- pasta z ryby gotowanej 80g (wsad: ryba gotowana bez o$ci min. 50g), min. 1 X w dekadzie

- salatki: warzywna, ryzowa, min. 150g, maks. 1 X w dekadzie

- codziennie dodatek $wiezych, dozwolonych warzyw lub owocu min. 50g lub sok
warzywny/owocowy 100% w opakowaniach jednostkowych min. 150ml, maks. 3 X w
dekadzie

3. Dieta z ograniczeniem latwoprzyswajalnych weglowodanow i nasyconych kwasow
tluszczowych — Posilki: 5 w ciagu dnia

Energia: 2000kcal, biatko: 10-15% warto$ci energetycznej (W.E.), weglowodany: 55-60%
W.E., thuszcz: 30% (z uwzglednieniem NNKT)

SNIADANIE: : gramatury dotycza produktu ..na talerzu” (akceptowalny btad+ 5%)
- herbata gorzka 200ml codziennie,
- pieczywo 90g - krojone, zabezpieczone folig (chleb razowy)
- masto extra 10g (82% ttuszczu mlecznego)
- wedlina 50g (tylko drobiowa, minimum ...... migsa *kryterium oceny ofert, bez MOM,
pokrojona i wydzielona w porcije)
- ser biaty poéttlusty lub chudy 50g, min. 2 x w dekadzie
- ser zOlty 50g, maks. 1 x w dekadzie
- jajko 1szt *kryterium oceny ofert, min. 1 x w dekadzie
- dodatek warzywno/owocowy:
e maks. 3 x w dekadzie - sok warzywny 100% w opakowaniach jednostkowych min.
150ml
e maks. 4 x w dekadzie - owoc 0 niskim indeksie glikemicznym min. 100g oraz
warzywa swieze 50g
e pozostate dni dekady - warzywa $wieze 100g

II SNIADANIE: : gramatury dotycza produktu ..na talerzu” (akceptowalny blad+ 5%)

- herbata gorzka 200ml codziennie

- pieczywo 309 - krojone, zabezpieczone folig (chleb graham)

- napoje mleczne fermentowane w opakowaniach jednostkowych min. 150g (jogurt, kefir,
maslanka), codziennie

OBIAD: gramatury dotycza gotowego dania ,,na talerzu” (akceptowalny btgd+ 5%)

- zupa 300ml (przynajmniej w sezonie letnim — na bazie $§wiezych warzyw), codziennie

- migso (bez kosci) w porcji 80g, min. 2 X w dekadzie, dopuszczalne: drob lub 1 x w dekadzie
wieprzowina (chudy schab)

- udko kurczaka 120g, min. 1 x w dekadzie

- migso w formie mielonej 100g (wsad: 80% migsa drobiowego), maks. 3 x w dekadzie

- gulasze/sosy miesne 200g (wsad: 80g migsa drobiowego), maks. 2 x w dekadzie
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- potrawy bezmigsne/potmigsne min. 300g, min. 1 x w dekadzie

- ryba filet bez o$ci 80g, min. co drugi piatek

- ryba w formie mielonej 100g (wsad: 80% migsa ryby), min. co drugi piatek

- potrawy z dodatkiem soi, max 1 x w miesigcu

- sosy czyste 100ml

- dwie rézne suréwki po min. 100g (warzywa surowe, warzywa gotowane), codziennie
- ziemniaki 200g

- kasze (jgczmienna, peczak, gryczana) 200g, min. 3 x w dekadzie

- kompot gorzki ze §wiezych lub mrozonych owocow 400ml, codziennie

PODWIECZOREK: gramatury dotycza produktu ..na talerzu” (akceptowalny blad+ 5%)
- herbata gorzka 200ml codziennie
- pieczywo 30g - krojone, zabezpieczone folig (chleb graham)

- dodatek:
e maks. 3 x w dekadzie - ser biaty min. 30g (potttusty, chudy) lub wedlina min. 30g
(tylko drobiowa, minimum ...... migsa *kryterium oceny ofert, pokrojona i

wydzielona w porcje) z dodatkiem $wiezych warzyw min. 50g

e maks. 3 x w dekadzie - pasty warzywne, migsno-warzywne min 509

e pozostate dni dekady - surowki z surowych warzyw z olejem/jogurtem naturalnym
min. 100g (w tym satatka z suchymi nasionami warzyw strgczkowych: fasola,
soczewica min. 2 x w dekadzie)

KOLACJA: gramatury dotyczg produktu ..na talerzu” (akceptowalny btad+ 5%)

- herbata gorzka 200ml codziennie

- pieczywo 90g - krojone, zabezpieczone folig (chleb razowy)

- masto extra 10g (82% thuszczu mlecznego)

- wedlina 50g (tylko drobiowa, minimum ...... miesa *kryterium oceny ofert, bez MOM,
pokrojona i wydzielona w porcje)

- ser biaty potttusty lub chudy 50g , min. 2 x w dekadzie

- jajko 1szt *kryterium oceny ofert, min, 1 X w dekadzie

- pasta z bialek jaj z zielening 60g, min. 1 x w dekadzie

- pasta z ryby wedzonej lub gotowanej 80g (wsad: ryba gotowana bez osci min. 50g), min. 1 X
w dekadzie

- $ledZ z cebulka 80g/20g, min. 2 X w miesigcu

- dodatek warzywny:
e maks. 3 x w dekadzie - sok warzywny 100% w opakowaniach jednostkowych min.
150ml

e pozostale dni dekady - warzywa §wieze 100g

4. Dieta latwostrawna z_ograniczeniem substancji pobudzajacych wydzielanie soku
zoladkowego — Posilki: 5 w ciggu dnia

Energia: 2000kcal, biatko: 10-15% wartosci energetycznej (W.E.), weglowodany: 55-60%
W.E., thuszcz: 30%

5. Dieta latwostrawna z ograniczeniem thuszczu — Posilki: 4 w ciggu dnia
Energia: 2000kcal, biatko: 10-15% wartosci energetycznej (W.E.), weglowodany: 60-70%
W.E., thuszcz: 20-25 %

6. Dieta latwostrawna o zmienionej konsystencji — Posilki: 5 w ciggu dnia
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Energia: 2000kcal, biatko: 10-15% wartosci energetycznej (W.E.), weglowodany: 55-60%
W.E., thuszcz: 30% lub z uwzglgdnieniem zalecen zywieniowych w chorobach
towarzyszacych

Nalezy uwzgledni¢ w 11 $niadaniach lub podwieczorkach: kisiel, budyn, kaszki/ryz z
owocami, jogurty, serki homogenizowane (min. 1 x w dekadzie kazdy produkt)

Wykonawca do przygotowania diet do zywienia przez zglgbnik lub przetoke¢ do obiadu dla 1
pacjenta bedzie wykorzystywat filet z kurczaka — 100g mig¢so ugotowane

7. Dieta o zmienionej energetycznosci — Posilki: 5 w ciggu dnia

- niskoenergetyczna:

Energia: 1200-1800kcal (w zaleznosci od zlecenia lekarza), biatko: 20% wartosci
energetycznej (W.E.), weglowodany: 55-60% W.E., thuszcz: 20-25 %

ograniczenie cukrow prostych, zwiekszona podaz blonnika — warzyw, oraz pektyn — owocow
- wysokoenergetyczna:

Energia: min. 2500kcal (w zalezno$ci od zlecenia lekarza), biatko: 10-15% wartosci
energetycznej (W.E.), weglowodany: 55-60% W.E., thuszcz: 30%

8. Dieta latwostrawna bogatobialkowa — Posilki: 4 w ciggu dnia

Energia: min. 2500kcal (w zalezno$ci od zlecenia lekarza), biatko: 1,5g/1kg n.m.c.(min. 100g
biatka na dobg), weglowodany: 50-55% W.E., thuszcz: 25-30%

9. Dieta latwostrawna niskobialkowa - Posilki 4 w ciggu dnia

Energia: 2000kcal, biatko: do 40g (3/4 biatka pochodzenia zwierzgcego), weglowodany: 60-
65% W.E., thuszcz: 30% W.E.

Nalezy uwzgledni¢ w diecie: specjalne pieczywo niskobiatkowe, potrawy skrobiowe min. 3 x
w tygodniu (kluski, knedle, kopytka)

10 Dieta bogatoresztkowa — Posilki: 4 w ciggu dnia

Energia: 2000kcal, biatko: 10-15% wartosci energetycznej (W.E.), weglowodany: 55-60%
W.E., ttuszcz: 30% , btonnik min. 50g/dobe, wapn = 1200mg, ptyny min. 21/dobe (w tym
woda mineralna 1,51/dobg)

11 Diety inne:

wegetarianska — Posilki: 4 w ciagu dnia

Energia: 2000kcal, ze zwigkszong iloScig biatka roslinnego (rosliny strgczkowe), energia z
sacharozy < 10%

ubogopurynowa (w dnie moczanowej )- Positki: 4 w ciagu dnia

Energia: 2000kcal, woda mineralna 1,51/dobg ($niadania, kolacje)

w nietolerancji i alergiach pokarmowych- Positki: 4 w ciggu dnia

Energia: 2000kcal, z wylaczeniem produktow alergizujacych (z eliminacjg produktow wg
zalecen lekarza): dieta w atopii, dieta w pokrzywce, dieta bezglutenowa (z uwzglgdnieniem
specjalnego pieczywa bezglutenowego)

12. Zamawiajacy nie uwzglednil wszystkich diet stosowanych w zywieniu chorych, ktore
moga by¢ przez niego zamawiane. Wyzej wymienione diety, moga zosta¢ wykluczone lub
dodane nowe, stosownie do zalecen indywidualnych i potrzeb Zamawiajgcego.

13. Zamawiajacy moze W trakcie realizacji umowy zglasza¢ zmiany dotyczace zalecen

zywieniowych w dietach, wynikajace ze wskazan i uwag oddzialdw, co nie wplynie na koszty
wyzywienia. Wykonawca bedzie zobowigzany uwzgledni¢ zmiany.
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VI. INNE ZALECENIA DOTYCZACE ZYWIENIA

1._Sklad positkéw dla pacjentéw dializowanych

Zestaw positku dla jednego pacjenta dializowanego powinien zawiera¢ bulk¢ z mastem i
oktadem w sktadzie:

- butka kajzerka 1szt - 50g

- masto extra 10g (82% ttuszczu mlecznego),

- wedlina 20g (tylko drobiowa, minimum ...... migsa *kryterium oceny ofert, bez MOM),
naprzemiennie z serem zottym 20g

- dodatek warzywny (min. 20g): pomidor, satata, papryka, ogorek $wiezy, rzodkiewka,
szczypiorek

Positek dla pacjentow dializowanych powinien by¢ spakowany w jednorazowy woreczek
SpOZYWCZY.

Dla pacjentow dializowanych Wykonawca ma obowigzek dostarcza¢ co drugi dzien na
oddzial, herbate granulowang lub herbat¢ ekspresowa w torebkach w ilosci 100g oraz cukier
w ilosci 0,5 kg .

2. Diety dla dzieci

Wykonawca zobowiazuje si¢ do:

- przygotowywania i dostarczania positkoéw dla dzieci z uwzglednieniem zalecen lekarza
pediatry z jak najwigkszym urozmaiceniem dan

- uwzgledniania 5 x w dekadzie w positkach $niadaniowych i 5 x w dekadzie w positkach
kolacyjnych dwoéch réznych oktadow do kanapek na bazie pelnowartosciowego biatka, o
tacznej gramaturze min. 50g (np. ser biaty + wedlina, ser zolty + wedlina)

- uwzgledniania w jadlospisach dla dzieci, produktéw 1 dan z ograniczeniem lub
wykluczeniem w sktadzie thuszczow trans oraz syropu glukozowo-fruktozowego, np. zamiast
ciastek piekarniczych, wafelkow itp. na podwieczorki nalezy planowa¢ positki
przygotowywane na biezaco, jak racuszki z owocami (dieta podstawowa) - min. 1 X w
dekadzie, nalesniki — min. 1 x w dekadzie, ryz na sypko z musem jabtkowym — 1 raz w
dekadzie

- planowania w jadtospisach owocow sezonowych, min. 1 x w dekadzie, w okresie czerwiec-
wrzesien: czeres$nie, truskawki, arbuzy, brzoskwinie, nektarynki, sliwki, gruszki

- planowania kakao na mleku do positku kolacji (zamiast herbaty), min. 3 x w dekadzie

3. _Diety w Oddziale Geriatrii i Przewlekle Chorych oraz w Oddziale Intensywnego
Nadzoru Kardiologicznego

Wykonawca zobowiazuje si¢ do:

- uwzgledniania w doborze takich produktow, ktore nie stanowig ograniczenia w spozywaniu
przez pacjentow, tj. drobno startych suréwek, gotowanych/pieczonych owocoéw lub musow,
rozdrobnionych warzyw do kanapek i past

4. Diety w Oddziale Geriatrii i Przewlekle Chorych oraz w Oddziale Choréb
Wewnetrznych i Onkologii
- planowania w II $niadaniu zawsze dodatku biatkowego

5. Diety indywidualne zlecone przez lekarza
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W celu unikni¢cia pomyltek przy wydawaniu, Wykonawca zobowigzuje si¢ do oddzielnego
pakowania i opisywania pojemnikoéw z potrawami, dla diet indywidualnych wg specjalnych
zalecen lekarza

6. Dopajanie pacjentéw

Wykonawca zobowigzuje si¢ do zapewnienia plyndéw dla dopajania pacjentéw (oprocz
napojow uwzglednionych w jadtospisie), tzn. Wykonawca bedzie dostarcza¢ herbate
granulowang lub herbate ekspresowa w torebkach i cukier jeden raz w tygodniu na kazdy z
oddziatow, wg rozdzielnika dostarczonego przez Zamawiajacego. Szacunkowe tgczne iloSci
w miesigcu to: 11 kg herbaty i 50 kg cukru.

7. Pacjenci przyjmowani na oddzialy w godzinach wieczornych

Wykonawca zobowigzuje si¢ do zapewnienia statego zapasu sucharow bez cukru, na kazdy z
oddzialow w ilosci 1 szt. opakowania = 300g, dla pacjentow przyjetych w godzinach
wieczornych. Uzupehianie produktu realizowane be¢dzie, wg zuzycia i zapotrzebowania
zgloszonego przez oddziaty - szacunkowo 15 kg rocznie.

8. Woda mineralna

Wykonawca zobowigzuje si¢ do dostarczania wody mineralnej niegazowanej:

- na oddziaty diabetologii dla pacjentow na diecie z ograniczeniem tatwo przyswajalnych
weglowodanow i nasyconych kwasow thuszczowych (zamiast kompotu) w ilosci 1,5 1/0s/dobg
(opakowania-5 I i inne )

- inne oddziaty (dla diet indywidualnych wedtug zalecen lekarza)

Zamawiajacy Szacuje zapotrzebowania na wode w ilo$ci tacznie ok. 50 osob/dziennie.

9. Wykonawca jest zobowigzany dostarczaé za odptatno$cia positki na oddziaty dla
opickunow dzieci hospitalizowanych w SPWSZ, oraz umieszczenia informacji o kosztach i
sposobach zamawiania positkow, w wyznaczonym przez Pielegniarke Oddziatowa miejscu.

10. Na zlecenie Zamawiajacego, w przypadkach uzasadnionych, Wykonawca dostarczy
pacjentowi positki w pojemnikach jednorazowych wraz z kompletem jednorazowych
sztuccow.

Vil. JADLOSPISY

1. Jadlospisy dekadowe (dziesigciodniowe), beda dostarczane przez Wykonawce do
Koordynatora ds. Zywienia SPWSZ, w celu ich zatwierdzenia, najp6zniej na 5 dni robocze
przed rozpoczeciem dekady. Przy czym pierwszy jadtospis dekadowy Wykonawca przedstawi
najpozniej w dniu podpisania umowy.

2. Kazda zmiana w zatwierdzonym jadlospisie moze nastagpi¢ w uzgodnieniu z Dziatem
Zywienia SPWSZ i bedzie akceptowana w wyjatkowych przypadkach, np. w wyniku awarii
sprzetu, braku dostawy towaru itp. Wykonawca zobowiazany jest do uwzgledniania sugestii i
uwag Zamawiajacego w zakresie planowanych produktow 1 potraw.

3. Dietetyk Wykonawcy bedzie ukltadal jadtospisy dekadowe dla diet: podstawowe;,
tatwostrawnej, z ograniczeniem tatwoprzyswajalnych weglowodan6éw i nasyconych kwasow
tluszczowych, dzieciecych. Jadlospisy dekadowe powinny zawiera¢ warto$¢ kaloryczng i
odzywczg (biatka, tluszcze, weglowodany), na kazdy dzien dekady. W przypadku diet
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indywidualnych (zleconych przez lekarzy) oraz dla diet wskazanych przez Zamawiajgcego
Wykonawca bedzie dostarczat jadlospisy dzienne ze szczegélowym wykazem warto$ci
odzywczej, tzn. energii, zawarto$¢ biatek, thuszczow, weglowodanow witamin, sktadnikéw
mineralnych np. dieta niskosodowa — zawarto$§¢ sodu, dieta niskopotasowa — zawarto$¢
potasu, dieta bogatoresztkowa — zawarto$¢ btonnika, itp.

4. Jadtospisy dzienne (powstate na bazie zatwierdzonych jadlospisow dekadowych) majg by¢
dostarczone przez Wykonawce do Dzialu Zywienia SPWSZ najpdzniej w poprzedzajacy
dzien roboczy do godz. 9.00. Zamawiajagcy wymaga od Wykonawcy planowania i
przedstawiania Zamawiajgcemu jadlospisow dziennych dla kazdej z diet.

5. Wykonawca zobowigzuje si¢ do oznaczania w dziennych jadtospisach alergenow
zawartych w potrawach 1 produktach spozywczych.

Zamawiajacy wymaga, aby W jadlospisach dziennych Wykonawca poza gramaturg
produktu/potrawy wskazywat ilo§¢ sztuk przewidzianych dla pacjenta, np. kotlet mielony
100g (1szt), chleb razowy 60g (2 kromki)

6. Wykonawca zobowiazuje si¢ do uwzgledniania w codziennych jadtospisach produktow ze
wszystkich 12 grup produktéw spozywczych, uwzgledniania w nich rdéznorodnosci,
sezonowosci 1 kolorystyki.

7. Wykonawca zobowigzuje si¢ do dostarczania positkéw $wiezych, z biezacej produkcji
dziennej, bez konieczno$ci dodatkowej obrobki technologicznej przed dystrybucja w
oddziatach szpitala.

Zamawiajacy nie dopuszcza wykonywania positkow z potproduktéw i potraw z proszku, a
takze planowania w jadlospisach mortadeli, konserw, sztucznego miodu, ryby pangi oraz ryb
pod postacig paluszkow 1 kostek, a takze wykorzystywania suszu warzyw (z wykluczeniem
natki pietruszki i koperku — w okresie zimowym), produktow seropodobnych,
czekoladopodobnych i zawierajacych MOM (migso oddzielone mechanicznie).

Wykonawca jest zobowigzany przedlozy¢é Zamawiajagcemu etykiety produktow, ktore zostaly
uzyte do produkcji positkow.

8. Wykonawca zobowiazuje si¢ do uwzgledniania w jadtospisach §wiatecznych np. Wigilia,
Boze Narodzenie, Thusty Czwartek, Wielki Piagtek, Wielkanoc, Sroda Popielcowa oraz w
jadlospisach okolicznosciowych dla dzieci: Zajaczek, Dzien Dziecka Mikotajki, potraw
wywodzacych sie z tradycyjnej kuchni polskiej m.in.: barszcz czerwony, pierogi, ryba po
grecku, kapusta postna, biala kietbasa, zur wielkanocny, wyroby cukiernicze, itp.

9. Wykonawca zobowigzuje si¢ w terminie 15 dni od dnia zawarcia umowy opracowac oraz
przedtozy¢ do akceptacji Koordynatora ds. Zywienia SPWSZ, Zbioru Receptur Potraw
wykorzystywanych w produkcji. Receptura potrawy powinna zawiera¢: wykaz wszystkich
istotnych z punktu widzenia wartosci odzywczych sktadnikow, ich ilos¢, wielkos¢ porcji
jednostkowej (mas¢ gotowej do spozycia porcji) oraz warto$¢ kaloryczng i rodzaj zawartych
alergenéw. Zamawiajacy wymaga uzupelniania i dostarczania na biezaco wykazu potraw i
sktadu nowych dan. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do sprawdzenia, czy potrawy
sporzadzane sg zgodnie z recepturami.

10. Zamawiajacy wymaga od Wykonawcy realizacji jadtospisow zatwierdzonych przez Dziat
Zywienia SPWSZ, a szczegblnie zgodnosci ze Zbiorem Receptur Potraw.
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11. Wykonawca zobowigzuje si¢ do dostarczania autoryzowanych jadtospisow dziennych na
oddziaty, tacznie z dostawa pierwszego positku w danym dniu. Oddziaty, ktore posiadaja dwa
pictra lub sg rozmieszczone na dwoch skrzydtach kondygnacji, otrzymaja jadtospisy w ilosci
2 szt.

VIII. PERSONEL WYKONAWCY - WYMAGANIA, SZKOLENIA, BADANIA,
UBIOR

1. Wykonawca zobowigzuje si¢ do zatrudnienia, dostatecznie licznego, odpowiednio
przeszkolonego i wykwalifikowanego personelu, odpowiedzialnego za produkcje i transport
positkow do kuchenek oddzialowych.

2. Wykonawca zobowigzuje si¢ do =zatrudnienia na potrzeby realizacji przedmiotu
zamowienia, dietetyka z wyksztalceniem kierunkowym. Dietetyk Wykonawcy bedzie pehnit
nadzor nad planowaniem, prawidlowym przygotowywaniem i pakowaniem positkow zgodnie
z zapotrzebowaniem oddzialtéw na diety oraz zgodnie z aktualnymi wytycznymi 1ZZ.
Dietetyk Wykonawcy bedzie wspotpracowatl bezposrednio z Dziatem Zywienia SPWSZ.

2.3. Zamawiajacy wymaga, aby nadzor dietetyka Wykonawcy byt zapewniony codziennie w
godz. 7:00-15:00, takze w soboty, niedziele i $wigta.

3. Wykonawca zobowigzuje si¢ do zatrudnienia na potrzeby realizacji przedmiotu
zamoOwienia osoby nadzorujacej - Kierownika/koordynatora ustugi, ktéra bedzie osobg do
bezposredniego kontaktu z Zamawiajagcym. Osoba ta powinna posiada¢ odpowiednie
kwalifikacje oraz doswiadczenie w nadzorze nad pracownikami. Zamawiajacy wymaga
wyznaczenia takiej osoby na pi$mie z podaniem imienia i nazwiska oraz numeru stuzbowego
telefonu komorkowego.

3.1. Zamawiajacy wymaga, aby kierownik/koordynator uslugi, byl obecny na terenie
Zamawiajagcego w dniach pn-pt w godz. 7:00-15:00, a w razie jego nieobecnoS$ci
Zamawiajacy wymaga pisemnego wyznaczenia 0soby zastepujacej.

4. Wykonawca zobowigzuje si¢ do zapewnienia zatrudnionemu personelowi:
- szkolen w zakresie przestrzegania zasad higieny i zapobiegania zakazeniom
- szkolen w zakresie przestrzegania przepisow BHP

- szkolen stanowiskowych

- szkolen z zastosowania diet leczniczych

4.1. Zamawiajacy wymaga, aby szkolenia byly okresowo powtarzane, przynajmniej jeden raz
na 6 miesigcy. Zakres szkolenia wraz z lista uczestnikow, nalezy udostepni¢ do wgladu
Koordynatora ds. Zywienia SPWSZ.

5. Personel Wykonawcy musi posiada¢ badanie katlu na nosicielstwo Salmonella Shigella z
wpisem do ksigzeczki do celow sanitarno-epidemiologicznych. Zamawiajacy zastrzega sobie

prawo kontroli dokumentow w tym zakresie.

6. Wykonawca zobowigzuje si¢ do zapewnienia pracownikom realizujacym przedmiot
zamoOwienia jednolitych, estetycznych ubran roboczych i specjalistycznego obuwia (zgodnie z
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rodzajem wykonywanej pracy na danym stanowisku, dotyczy rowniez kierowcow
transportujacych positki do oddziatéw). Ponadto Wykonawca zapewni pracownikom srodki
ochrony osobistej: jednorazowe: czepki, fartuchy, rekawice. Odziez, obuwie i $rodki ochrony
osobistej maja zagwarantowaé pracownikowi Wykonawcy, realizowanie ustugi zgodnie z
obowigzujagcymi przepisami BHP, sanitarno-higienicznymi, itp. Wykonawca zagwarantuje
pracownikowi taka ilo§¢ odziezy ochronnej, ktéra umozliwi wymiang, ale nie mniej niz dwa
komplety. Pranie odziezy roboczej pracownikow nalezy zabezpieczy¢ zgodnie z wymogami
sanitarno-epidemiologicznymi w prali chemicznej i odbywaé si¢ ma bedzie na koszt
Wykonawcy. Wykonawca ma obowigzek 1 x na pot roku przedstawié zestawienie oddawanej
do pralni odziezy robocze;j.

7. Zamawiajacy wymaga, aby pracownicy Wykonawcy majacy w trakcie trwania umowy,
kontakt z oddziatami SPWSZ (kierownik, dietetyk, kierowca), posiadali w widocznym
miejscu identyfikator z logiem Wykonawcy. Zobowigzuje si¢ pracownikow Wykonawcy
(kierowcy transportujacy positki do oddziatow) do zaktadania odziezy ochronnej przy wejsciu
na oddziaty szpitala.

8. Pracownicy Wykonawcy zobowigzani sa do dbatosci o swdj wyglad i taktowne zachowanie
podczas wykonywanej pracy.

9. Wykonawca zobowiazuje si¢ do ponoszenia odpowiedzialno$ci prawnej i finansowej za
wszelkie szkody spowodowane przez pracownikow Wykonawcy powstate w trakcie i w
zakresie realizacji umowy oraz zobowigzany jest do ubezpieczenia wtasnego i mienia od
zdarzen losowych oraz kradziezy z wlamaniem.

10. Zamawiajacy wymaga, aby personel Wykonawcy zobligowany byt do zachowywania
tajemnicy stuzbowej zwigzanej z realizacja ustugi.

IX. WYMAGANIA DOTYCZACE SRODKA TRANSPORTU DO PRZEWOZU
POSILKOW DO ODDZIALOW SPWSZ

1. Wykonawca zobowigzuje si¢ do zapewnienia $rodka transportu, odpowiednio
przystosowanego do przewozu zywno$ci 1 spelniajacych wszelkie wymogi sanitarno-
epidemiologiczne.

2. Samochéd do przewozu positkow musi by¢ dopuszczony do ruchu drogowego i
przystosowany do transportu zywno$ci, w sposOb zapewniajacy wymagany standard
sanitarno-epidemiologiczny, zgodny z przepisami okreSlonymi przez Rozporzadzenie
Ministra Zdrowia z dnia 19.XI1.2002r. (Dz.U. Nr 21 poz. 179) w sprawie wymagan
sanitarnych, dotyczacych srodkow transportu zywno$ci 1 ustawa z dnia 25.08.2006r. o
bezpieczenstwie zywnosci 1 zywienia (Dz.U.171, poz.1225 z pdzn. zmianami) oraz aktow
wykonawczych wydanych na jej podstawie, z uwzglgdnieniem zmian wprowadzonych w
okresie trwania umowy.

3. Srodek transportu musi by¢ wykonany z materiatldow umozliwiajacych dezynfekcje i mycie.
Procesy dezynfekcji $rodka transportu muszg by¢ przeprowadzane po kazdym przewozie
pojemnikoéw i odnotowywane w dokumentacji (data, godzina wykonania czynnosci, rodzaj
srodka dezynfekcyjnego, podpis osoby wykonujacej dezynfekcje).

Znak sprawy: EP/220/105/2018 16



Zamawiajacy zastrzega sobie prawo wgladu do w/w dokumentacji.

4. Podczas rozwozenia positkow Wykonawca zobowigzany jest do poruszania si¢ na terenie
Szpitala zgodnie z obowigzujacymi przepisami i1 znakami ruchu drogowego. Samochod
nalezy oznakowac tabliczkg ,,Zywnos$¢” oraz logo firmy.

X. DOSTARCZANIE POSILKOW DO KUCHENEK ODDZIALOWYCH

1. Wykonawca jest zobowigzany dostarczy¢ positki wyprodukowane w kuchni
Zamawiajacego do kuchenek oddziatlowych. Obecnie Zamawiajgcy dysponuje obecnie 23
kuchenkami oddzialowymi rozmieszczonymi w 7 budynkach (zatacznik nr 1.2 do SIWZ).

2. Zamawiajacy zastrzega, ze W czasie trwania umowy moze nastagpi¢ zmiana nazw
komorek/oddzialdow, ich iaczenie, likwidacja lub powotanie nowych, zmiana ich lokalizacji,
liczby hospitalizowanych pacjentow, itp. O dokonywanych zmianach Zamawiajacy bedzie
informowal wykonawce na biezaco, a Wykonawca zobowigzany bedzie do dokonywania
stosownych zmian w realizacji ushugi i rozliczeniach. W przypadku zmian planowanych bgda
one zgtaszane Wykonawcy w formie pisemnej, najpdzniej na 3 dni kalendarzowe przed data
jej wprowadzenia. W sytuacjach awaryjnych, w czasie najkrotszym jak to mozliwe.

3. Zamawiajacy wymaga, aby produkty spozywcze/positki pakowane byly odrgbnie dla
kazdego z oddziatow.

4. Wykonawca zobowigzuje si¢ do dostarczania positkow do oddziatow SPWSZ w czystych,
suchych, estetycznych i szczelnie zamknigtych pojemnikach, zabezpieczonych przed
wylaniem, ktére =zapewnig bezpieczenstwo, zachowanie wlasciwej temperatury i
odpowiednich warunkoéw sanitarno-higienicznych przewozonej zywnosSci, obowigzujacych w
zbiorowym zywieniu. Sprzet musi by¢ dopuszczony do przewozu i kontaktu z ZywnoS$cia
(posiadac¢ atest PZH).

Pojemniki z zywnoscig w chwili transportu, powinny mie¢ zalaczong pisemng informacje

- nazwa oddziatu

- illo$¢ porcji

5. Wydawanie positkow w oddziatach bezposrednio do pacjenta odbywaé si¢ bedzie za
posrednictwem pracownikow Zamawiajgcego.

6. Zamawiajacy wymaga dostarczania positkéw do kuchenek oddziatowych w godzinach:
| $niadania i IT $niadania w godz.: 7:00 — 8:00

obiady w godz.: 11:45 —13:15

podwieczorki w godz.: 14:30 — 15:30

kolacje w godz.: 16:00 — 17:00

kanapki dla pacjentéw dializowanych:

- | zmiana - na godz. 10:00

- 1l zmiana na godz. 16:00

Zamawiajagcym wymaga uzgodnienia z Dzialem Zywienia SPWSZ kolejnosci dostaw
positkéw z Kuchni Centralnej do poszczegdlnych oddziatéw SPWSZ.

Wykonawca jest zobowigzany do przestrzegania ustalonych godzin transportu positkéw, z
Kuchni Centralnej do poszczegdlnych oddziatow SPWSZ.
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7. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do zmiany godzin dostarczania positkow, w zaleznosci
od potrzeb oddziatow.

XI. ZBIERANIE Z ODDZIALOW PUSTYCH POJEMNIKOW PO POSILKACH

1. Wykonawca jest zobowigzany do odbioru pojemnikow gastronomicznych (GN) i
pojemnikow transportowych z kuchenek oddziatowych, nie wczedniej niz po zakonczeniu
przez Zamawiajgcego dystrybucji w oddziatach, tj:

- po I $niadaniu i II $niadaniu w godz. 9:00 - 10:00
- po obiedzie w godz. 14:00 — 15:00
- po podwieczorku i kolacji w godz. 17:30 — 18:30

2. Wykonawca zobowigzuje si¢ do mycia i dezynfekcji zarbwno pojemnikow transportowych
jak 1 pojemnikow gastronomicznych (GN), w zmywalni centralnej na terenie kuchni
Zamawiajagcego. Zamawiajacy wymaga, aby proces mycia i dezynfekcji pojemnikow
transportowych, odbywat si¢ po kazdym zwiezieniu pojemnikow z oddziatow. Wykonawca
ma obowigzek posiada¢ instrukcj¢ mycia 1 dezynfekcji w/w sprzetu. Zamawiajacy jest
upowazniony do weryfikacji w/w dokumentu.

X11. WYMAGANIA W ZAKRESIE TEMPERATURY, ESTETYKI POSILKOW

1. Zamawiajacy wymagaé bedzie, aby temperatura transportowanych do oddziatoéw positkow
i potraw wynosita:

Zupa: minimum 75 °C

Il danie: minimum 65 °C

Napoje gorgce (herbata, kawa, kakao): minimum 75°C

2. Zamawiajacy wymaga, aby w okresie letnim, przy temperaturze zewnetrznej powyzej
24°C, Wykonawca odpowiednio zabezpieczyl transport potraw serwowanych na zimno

(suréwki, satatki, zimne sosy), wykorzystujac do przewozu termoporty termoizolacyjne.

3. Zamawiajgcy wymaga przestrzegania przez Wykonawce estetycznego przygotowania
positkow np. dekorowania potraw zielening: natkg pietruszki, koperkiem, szczypiorkiem.

4. Zamawiajagcy wymaga od Wykonawcy uzupehienia brakujacych wozkéw bemarowych we
wskazanych oddziatach wedtug zatacznika nr 1.1 do SIWZ

XI11. PROCEDURA SKLADANIA ZAPOTRZEBOWANIA NA POSILKI
I ICH ROZLICZANIE

1. Od poniedziatku do pigtku (z wyjatkiem dni wolnych od pracy) Wykonawca przygotowuje
positki na podstawie relewy obiadowej, czyli catodziennego zapotrzebowania zywieniowego
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z poszczegdlnych oddziatow. Dziat Zywienia SPWSZ - przekazuje relewy Wykonawcy do
godziny 9:00.

1.1) korekty do obiadu - do godziny 10:45 oddzialy zglaszaja pisemnie do Dzialu
Zywienia SPWSZ korekty do stanu chorych tj.: doprowiantowanie, wyprowiantowanie lub
zamiany diet

1.2) korekty do kolacji - do godziny 14:00 oddzialy zglaszaja pisemnie do Dzialu
Zywienia SPWSZ korekty do stanu chorych tj.: doprowiantowanie, wyprowiantowanie lub
zamiany diet

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do zaprowiantowania pacjentow przyjetych na

oddziat po godz. 14:00.

1.3) korekty w godz. 14:00-16:30 oddzialy zglaszaja pisemnie bezposrednio u
Wykonawcy (budynek ,,0”, pomieszczenie wydawania $niadan 1 Kkolacji) tylko
doprowiantowania pacjentow

1.4) korekty do $niadania - do godziny 7:15 oddzialy zglaszaja pisemnie bezposrednio u
Wykonawcy (budynek ,,0”, pomieszczenie wydawania $niadan i kolacji) doprowiantowania
pacjentdow lub inne zmiany za zgoda Wykonawcy

2. W sobote, niedziele 1 Swigta Wykonawca przygotowuje 1 wydaje positki na podstawie stanu
chorych z ostatniego dnia roboczego. Ruch chorych w soboty, niedziela i $wigta zgtaszany
jest pisemnie przez oddzialy z zachowaniem godzin zawartych w pkt. 1.1-1.4, bezposrednio u
Wykonawcy (budynek ,,0”, pomieszczenie wydawania $niadan i kolacji)

2.1. Wykonawca jest zobowigzany przekazaé do Dziatu Zywienia SPWSZ pisemnie
zgtaszany ruch chorych z dni wolnych od pracy, w pierwszym dniu roboczym do godz. 8.00.

3. Wykonawca jest zobowiazany dostarczy¢ do Koordynatora ds. Zywienia SPWSZ,
szczegotowe zbiorcze miesieczne zestawienie ilosci wydanych positkdw, w rozbiciu na
poszczeg6lne oddzialy w tym : $niadania, II $niadania, obiady, podwieczorki, kolacje.
Miesigczne zestawienie zbiorcze zostanie potwierdzone protokotem zgodnosci przez
Koordynatora ds. Zywienia - przedstawiciela Zespotu ds. Jako$ci Zywienia i wowczas bedzie
podstawa do rozliczenia kosztow ushugi $wiadczonej przez Wykonawce.

XIV. SPRZET | POMIESZCZENIA

1. Do realizacji przedmiotu zaméwienia, Zamawiajacy przekaze Wykonawcy do odptatnego
korzystania pomieszczenia: kuchni, magazynoéw, wydawalni, zmywalni, obieralni wraz z
wyposazeniem (Zalacznik nr 1.4 do SIWZ- wykaz pomieszczen i sprzgtu)

2. Zamawiajacy wymaga, aby positki byly przygotowywane w pomieszczeniach kuchni
dzierzawionych od Zamawiajacego, 1 nie dopuszcza dostarczania pacjentom Szpitala
positkow, przygotowywanych poza siedzibg Zamawiajgcego.

3. Zamawiajacy nie dopuszcza bez zgody Zamawiajacego Wykorzystywania pomieszczen
kuchni do $wiadczenia uslug zywienia na rzecz podmiotdw trzecich (tj. przygotowywania
positkdw w celu ich wywiezienia na zewnatrz Szpitala)

4. Wykonawca zobowigzany jest do Utrzymywania pomieszczen, instalacji i sprzetu w stanie

zdatnym do umoéwionego uzytku. Wykonawca zobowigzany jest do dokonywania biezacych
napraw i konserwacji sprzetu oraz instalacji, a takze ewentualnego doposazenia brakujacego
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lub zuzytego sprzg¢tu i urzadzen, we wlasnym zakresie i na wilasny koszt. Doposazenie i
montaz sprz¢tu oraz ingerencje w systemy instalacji z tym zwigzane, mozliwe sa po
wczesniejszej akceptacji Zamawiajgcego.

Wszelkie ingerencje w pomieszczenia i instalacje, nie moga mie¢ wptywu na funkcjonowanie
Szpitala 1 musza by¢ wykonywane w uzgodnieniu i pod nadzorem firmy, zajmujacej si¢
obstugg techniczng Szpitala.

Wykonawca zobowigzany jest ponosi¢ koszty badan sprzetu, ktore sg wymagane przepisami.

5. Wykonawca ponosi catkowitg odpowiedzialno$¢ za przekazane mienie w kuchni wskazane
w protokole odbiorczym i zobowigzuje si¢ je zwroci¢ Zamawiajacemu w ilosci i stanie
technicznym, jak w dniu przyjecia, z uwzglgdnieniem zuzycia z normalnej eksploatacji.

6. Wykonawca zobowigzany jest zorganizowa¢ transport positkow do kuchenek
oddziatowych w taki sposob aby nie uszkodzi¢ mienia Zamawiajacego oraz nie utrudniac
ruchu na terenie Szpitala. Wykonawca ponosi petng odpowiedzialno$¢ prawng i finansowsg za
wszystkie szkody spowodowane przez pracownikow Wykonawcy w trakcie realizacji umowy.

7. Wykonawca bedzie korzystat ze sprzetu powierzonego przez Zamawiajacego, a takze we
wlasnym zakresie zapewni wszelki niezbedny do wykonania zadania sprze¢t, na czas
obowigzywania umowy.

8. Wskazanym jest, aby Wykonawca ubiegajacy si¢ o przedmiotowe zamowienie dokonali
wizji lokalnej pomieszczen, w celu zapoznania si¢ samodzielnie z ich stanem, pozostajagcym
w nich wyposazeniem i na tej podstawie dokonali ustalenia sprzetu, ktéorego uzupetnienie
bedzie wedlug nich niezbedne do realizacji uslugi zgodnie z wszelkimi wymogami
Zamawiajacego.

9. Wykonawca zobowigzuje si¢ do wyposazenia kuchni w taka ilo§¢ pojemnikow
gastronomicznych wraz ze szczelnymi pokrywkami, ktora bedzie odpowiednia, aby czyste i
osuszone mogly by¢ wykorzystywane do ponownego uzycia, a tym samym zapewni cigglos¢ i
prawidlowos¢ procesu dystrybucji. Uszkodzone pojemniki i pokrywki Wykonawca bedzie
wymieniat na biezagco we wlasnym zakresie 1 na wlasny koszt.

10. W celu zapewnienia odpowiedniej temperatury positkow Wykonawca zapewni brakujace
wozki bemarowi, w oddziatach wskazanych przez Zamawiajacego w zataczniku nr 1.1 do
SIWZ.

11. Wozki bemarowe, ktore Wykonawca uzupetni, powinny by¢ dostosowane do wielkosci
oddzialu (jak réwniez wielkosci pomieszczenia kuchennego, dwu-lub trzykomorowe), by¢
zwrotne, w miar¢ mozliwosci lekkie (aby nie stawiaty oporu pracownikom kuchenek w
trakcie przemieszczania), powinny posiada¢ potke¢ do transportu talerzy i sztuccow.
Zamawiajacy wymaga zabezpieczy¢ kuchenki oddzialowe w w/w sprzet od pierwszego dnia
realizacji umowy.

XV. MONITORING-PRZESTRZEGANIE PRZEPISOW, KONTROLA REALIZACJI
USLUGI SPRAWOWANA PRZEZ ZAMAWIAJACEGO
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1. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do oceny 1 weryfikacji wszystkich parametrow
wykonania zleconej ustugi, na kazdym etapie oraz w kazdej chwili produkcji i
dostawy positkéw, a Wykonawca, na kazdym etapie oraz w kazdej chwili produkc;ji i
dostawy positkow umozliwi Zamawiajagcemu dostgp do linii technologicznej oraz
wyprodukowanych positkow, a w szczegolnosci:

a) kontroli personelu w zakresie m.in: posiadania aktualnych ksigzeczek do celow
sanitarno-epidemiologicznych  (uchybienia ~w  w/w  zakresie  skutkuja
niedopuszczeniem pracownika, ktorego te uchybienia dotycza, do wykonania
czynno$ci objetych przedmiotem zamowienia), odbycia wymaganych szkolen,
kontroli czysto$ci ubran ochronnych, w ktorych $wiadczona jest ustuga, czystosci
mikrobiologicznej rak personelu - pobierania wymazow, itp.

b) kontroli §rodkow transportu w zakresie m.in.:

e czysto$ci na zewnatrz i wewnatrz pojazdu

e prowadzenia dokumentacji mycia i dezynfekcji auta (réwniez prowadzenie ewidencji
mycia auta na myjni samochodowej) itp.

c) kontroli miejsc przygotowywania positkow i magazynowania towaréw

W zakres czynnosci kontrolnych wchodzi m.in.:

e sprawdzanie stanu sanitarnego i czystoSci pomieszczen, wyposazenia (maszyn,
urzadzen, sprzetu)

e pobieranie probek do badan mikrobiologicznych ze §rodowiska kuchni
kontrola warunk6w magazynowania towarow w szczegolnosci:

- w lodéwkach/zamrazarkach (w kuchni, w pomieszczeniu wydawalni, w
magazynach) nie nalezy przechowywaé towaru w opakowaniach zbiorczych,
transportowych

- w magazynie produktow sypkich nalezy szczelnie zabezpieczal otwarte
opakowania, zwtaszcza worki

e kontrola parametrow magazynowania towarow

e kontrola jakosci, ilosci, dat waznosci i skladu artykutdéw spozywczych
magazynowanych i przeznaczonych do produkcji positkow, w zakresie zgodnosci ze
Zbiorem Receptur Potraw 1 iloScig zaprowiantowanych pacjentow (w przypadku
jakichkolwiek niezgodnosci musza one by¢ niezwlocznie
uzupelnione/wymienione/wycofane z magazynéw, etapu produkcji lub dostawy)

e kontrola zapisOw wymaganych dokumentacjg HACCP

e kontrola zaopatrzenia magazynu chemicznego w $rodki niezbedne do realizacji ustugi

d) kontroli positkéw w kuchni w zakresie m.in.:

e temperatury positkow

e gramatury porcji (w tym deklarowana wielko$¢ jaj)

e jakosci potraw: smaku, zapachu, konsystencji, zawartoSci migsa w wedlinach (z
uwzglednieniem ilo$ci deklarowanych)
Kontrola bedzie dokonywana z udzialem przedstawiciela Zamawiajacego w obecnos$ci
przedstawiciela Wykonawcy.

e) udokumentowania zrodta pochodzenia produktow (*kryterium oceny ofert)

f) nadzoru nad funkcjonowaniem systemu jakosci (HACCP)

g) udostgpnienia kopii protokotdw pokontrolnych wystawionych przez instytucje
zewngetrzne
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e Wykonawca zobowigzany jest udostepni¢ Zamawiajagcemu jednej porcji kazdego
positku do degustacji w =zakresie wybranej diety, w celu dokonania kontroli
organoleptycznej positkow.

e Wykonawca zobowigzany jest na wlasny koszt i we wlasnym zakresie, do
przeprowadzania dezynsekcji, dezynfekcji 1 deratyzacji udostgpnionych do
wykonywania ustugi pomieszczen w budynku ,,0”, z czestotliwoscig zgodng z
obowigzujacymi przepisami, uchwala Rady Miasta Szczecin 1 w razie potrzeby.

Kopie protokotow z przeprowadzonych przez firmy specjalistyczne czynnosci oraz
sposOb monitorowania potrzeb i ich realizacji w tym zakresie, Wykonawca begdzie
przedktada¢ do wgladu Zamawiajacemu.

e Wykonawca zobowigzany jest do umozliwienia wykonania czynnosci kontrolnych
organom z zewnatrz. Wykonawca ponosi odpowiedzialno$¢ w zakresie prowadzonej
dziatalnosci przed instytucjami kontrolujacymi, w tym przed Panstwowa Powiatowa
Inspekcja Sanitarna.

e Wykonawca kazdorazowo zobowigzany jest w ciggu 2 dni roboczych po
przeprowadzonej kontroli Inspekcji Sanitarnej, do przedtozenia Koordynatorowi ds.
Zywienia - przedstawicielowi Zespotu ds. Jakosci Zywienia SPWSZ, kopii protokotu
kontroli, z poswiadczeniem zgodnosci z oryginatem.

e Wszelkie  zalecenia  Inspekcji  Sanitarnej  dotyczace  stanu  sanitarno-
epidemiologicznego urzadzen i pomieszczen w kuchni, sa w gestii Wykonawcy.
Wykonawca ponosi wszelka odpowiedzialno$¢ za nalezyte wykonanie ustugi przed
uprawnionymi organami kontroli zewngtrznej oraz przed Zamawiajacym.

2. Wykonawca zobowigzany jest do umozliwienia wykonania czynnos$ci organom
kontroli wewnetrznej. Osobami uprawnionym ze strony Zamawiajacego do kontroli,
nadzoru w/w parametrOw oraz wystawiania protokotéw zgloszenia dostawy towaru
niepelnowartosciowego/ustugi wykonanej niezgodnie z umowg sa:

a) Dietetyk SPWSZ oraz Koordynator ds. Zywienia - przedstawiciel Zespotu ds. Jakosci
Zywienia SPWSZ

b) Zespot Kontroli Zakazen Szpitalnych

c) Pielegniarki Oddziatowe/Koordynujace

3. Zamawiajacy zastrzega sobie takze prawo do kontroli interwencyjnych majacych
zwigzek ze skargami pacjentow, zatruciami, itp. zglaszanymi przez Pielggniarki
Oddzialowe. W trakcie kontroli Zespot Kontroli Zakazen Szpitalnych ma prawo
badania czystos$ci mikrobiologicznej ze srodowiska 1 z rak personelu. W przypadku
uzyskania wynikow pozytywnych, kosztami za cato$¢ badan zostanie obcigzony
Wykonawca.

4. Zamawiajacy 2 x w roku, zastrzega sobie prawo kontroli planowej w zakresie
przestrzegania zasad sanitarno-epidemiologicznych. W przypadku watpliwosci co do
przestrzegania zasad sanitarno-epidemiologicznych, Zespot Kontroli Zakazen
Szpitalnych ma prawo do wykonywania wyrywkowych kontroli czystosci
mikrobiologicznej urzadzen i sprzg¢tu majacego kontakt z zywnoscig, powierzchni,
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rak personelu Wykonawcy, oraz srodka lokomocji transportujgcego positki. Kosztami
powyzszych badan zostanie obcigzony Wykonawca. W przypadku dodatniego
wyniku badan czysto$ciowych, czestotliwos¢ badan bedzie odpowiednio wigksza.

5. Wykonawca zobowigzany jest do postgpowania zgodnie z obowigzujgcg ustawg o
odpadach w zakresie gospodarki odpadami. Wykonawca ma obowigzek posiadaé
podpisang umowe na odbior odpadoéw komunalnych, z upowazniong do tego firmg i
do dnia podpisania umowy, przedtozy¢ Zamawiajacemu dokument po§wiadczajacy
jej posiadanie.

6. Zamawiajacy wymaga, aby Wykonawca na wszystkich etapach produkcji i transportu
positkow przestrzegat:

- zalecen Panstwowej Inspekcji Sanitarno-Epidemiologicznej

- zalecen Panstwowej Inspekcji Pracy

- zalecen stuzb p.poz

- przepiséw BHP

- wszelkich wewnetrznych zarzadzen i procedur Zamawiajacego, ktore Zamawiajacy

udostepni Wykonawcy w dniu podpisania umowy.

XVI. ZAGADNIENIA SANITARNO-EPIDEMIOLOGICZNE

1. Zamawiajagcy wymaga, aby Wykonawca na wszystkich etapach produkcji i transportu
positkow:

- zachowywat odpowiednie standardy higieniczne zgodne z: HACCP, zasadami GHP (Dobrej
Praktyki Higienicznej), GMP (Dobrej Praktyki Produkcyjnej)

2. Wykonawca zobowigzany jest dostarcza¢ w terminie wskazanym przez Zamawiajacego
aktualne certyfikaty : certyfikat potwierdzajacy wdrozenie i stosowanie systemu HACCP lub
certyfikat 1SO 22000:2005 oraz zaswiadczenie niezaleznego podmiotu, zajmujacego si¢
poswiadczaniem zgodnosci dziatan Wykonawcy, z normami jako$ciowymi ISO 9001:2015-10
lub rownowaznymi oraz decyzj¢ Panstwowego Powiatowego Inspektora Sanitarnego na
dopuszczenie pojazdow do przewozu positkow

3. Wykonawca zobowigzany jest do pobierania i przechowywania probek Zzywnosci
wszystkich potraw, wchodzacych w sktad kazdego positku, zgodnie z aktualnymi przepisami
prawa, okreslonymi w ustawie o bezpieczenstwie zywnosci | zywienia, z uwzglednieniem
zmian wprowadzonych do niej, w okresie trwania umowy.

4. Zamawiajacy wymaga wykorzystywania w kuchni min. 1 x w miesigcu profesjonalne;j
maszyny myjacej, w celu utrzymania biezacej czystosci posadzki.

5. Wykonawca zobowigzany jest zapewni¢ w kuchni profesjonalne preparaty myjaco-
dezynfekujace zgodne z wytycznymi Zespotu Kontroli Zakazen Szpitalnych SPWSZ:
e dezynfekcja odptywow, wylewek kranowych, kratek Sciekowych - preparat na bazie
chloru. Zakres dziatania: B, V, G, Tbc w czasie 15 minut
e dezynfekcja rgk — preparat na bazie etanolu, zawierajacy substancje nawilzajace i
natluszczajgce. Zakres dziatania: B, V, F, Thc, HBV, HCV, HIV, Rota, Noro, Adeno,
Polio
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e do mycia i1 dezynfekcji podtdog — preparat nie zawierajacy aldehydow i
czwartorzgdowych zwigzkéw amonowych. Zakres dziatania: B, V, G, Tbc w czasie 15
minut

Ponadto Wykonawca zobowigzany jest zapewni¢ w kuchni:

- profesjonalne s$rodki do zmywarko-wyparzarki (myjacy, s$rodek konserwujacy,
nabtyszczajacy)

- mopy do mycia podtogi (ich dezynfekcje 1 pranie w profesjonalnej pralni)

- ptyn do mycia naczyn

- §ciereczki jednorazowego uzytku

- mydto w ptynie do ragk

- rekawiczki jednorazowego uzytku

- reczniki papierowe

- papier toaletowy, itp

6.Wykonawca ma obowigzek 1 x na po6t roku przedstawié:

6.1) zuzycie $srodkéw dezynfekcyjnych, w tym preparatow do mycia i dezynfekcji rak i
rekawic jednorazowych

6.2) zestawienie oddawanej do pralni odziezy roboczej

Do zestawienia nalezy dolaczy¢ $rednig liczbe osob realizujacych ustluge w ciagu dnia i
przekaza¢ je do Zespotu Kontroli Zakazen Szpitalnych.

7.Wykonawca ma obowigzek dwa razy do roku przeprowadzi¢ szkolenia wszystkich
pracownikow z zakresu higieny rak. Listy osob przeszkolonych nalezy dostarczy¢ do Zespotu
Kontroli Zakazen Szpitalnych.

XVIl. REKLAMACJE

1. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do skladania reklamacji w przypadkach
niezgodnosci w realizacji ushugi, a w szczeg6lnosci:

a) roznicy w rodzaju lub liczbie positkéw dostarczonych do Zamawiajacego a
zamoOwieniem z oddzialu

b) dostarczenia positku niepetnego (brak sktadnika positku lub jego czesci)
€) dostarczenie positku niezgodnego z zatwierdzonym jadtospisem

d) rozlania lub wysypania positku

e) dostarczenia positkbw o zanizonej gramaturze (lub zanizeniu gramatury sktadowych
positku np. migsa, ryby, masta, wedliny, itp.)
f) dostarczenia produktow o zltej jakosci lub przeterminowanych

W przypadku stwierdzenia przez Zamawiajgcego niezgodnos$ci w realizacji ustugi, w
sytuacjach przytoczonych m.in. powyzej, Zamawiajacy zobowiazuje Wykonawce do
natychmiastowej reakcji 1 w ciggu 30 minut od chwili zgloszenia, do usunigcia
nieprawidlowosci 1 uwag (np.: uzupelnienia, Wycofania reklamowanych positkow oraz
zastgpienia ich pelnowarto$ciowymi, dobrymi jakosciowo positkami)

Reklamacje beda sktadane przez oddziaty telefonicznie na numery telefonu:

9562 pokdj dietetyczek i kierownika
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9563 wydawalnia $niadan 1 kolacji

Rozstrzygniecie reklamacji musi nastgpi¢ niezwlocznie, nie pdzniej jednak niz w ciggu 30
minut od chwili jej zgloszenia. Brak reakcji ze strony Wykonawcy, w czasie, o ktorym mowa,
bedzie traktowane jako uznanie reklamacji za zasadng oraz bedzie stanowito podstawe do
sporzadzenia protokotu dostawy towaru niepelnowartosciowego/ustugi wykonanej niezgodnie
z umowa, a tym samym do naliczenia kary umownej za wadliwie wykonang ustuge.

Osobami uprawnionymi do wystawiania protokotow s3:

- Pielggniarki Oddzialowe/Koordynujace
- Koordynator ds. Zywienia/Dietetyk SPWSZ w Szczecinie

Protokoty najszybciej jak to mozliwe, nie pdzniej jednak niz po uptywie 5-ciu dni roboczych

beda przekazywane przez Koordynatora ds. Zywienia wskazanemu przez Wykonawce
pracownikowi, upowaznionemu w umowie do ich podpisywania.
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