Zalacznik Nr 2 do SWZ

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

1. Przedmiotem niniejszego postgpowania o udzielenie zamowienia publicznego jest ushuga
polegajagca na przygotowywaniu, gotowaniu i1 dostawie positkow pacjentom Szpitala
Ogolnego w Kolnie przez Wykonawce na bazie wydzierzawionych pomieszczen kuchennych
wraz z wyposazeniem.

2. Przewidywang szacunkowg ilo§¢ positkow przedstawiono w Zataczniku Nr 3, tj. Formularzu

cenowym. Dzierzawa pomieszczen kuchennych z aneksem gastronomicznym maja
2

powierzchnie¢ 208,14 m .

3. Wymagane do stosowania diety:
1) Dieta podstawowa (I)

Zywienie podstawowe zaleca sie chorym leczonym w szpitalach, ktorzy nie wymagaja
rygorystycznego zywienia dietetycznego. Powinno ono speilnia¢ wszystkie warunki
racjonalnego zywienia ludzi zdrowych wymagane 1 kontrolowane przez Wojewodzka
Stacje Sanitarno- Epidemologiczng. Warto$¢ zuzycia produktéw na przygotowanie
positkow(osobodzien) dla diety podstawowej nalezy obliczy¢ zachowujac wymagane
normy:

Wartos$¢ energetyczna 1800-2100 kcal

Bialtko- 10-20 %
Thuszcze- 35%
Weglowodany ogdtem:45-65%

2) Dieta fatwostrawna (II)

e Dieta latwostrawna najczescie] znajduje zastosowanie w schorzeniach uktadu
trawiennego oraz w zywieniu ludzi starszych. Warto$¢ zuzycia produktow na
przygotowanie positkow(osobodzien) dla diety tatwo strawnej nalezy obliczy¢
zachowujac wymagane normy:

Warto$¢ energetyczna diety1800-2100 kcal

Biatko- 10-20 %
Thuszcze- 30%
Weglowodany ogdtem:50-60%

e Dieta lekkostrawna z ograniczeniem tluszczu ma zastosowanie w ostrym i przewleklym
zapaleniu watroby, trzustki, przewlektym zapaleniu pgcherzyka i drog zotciowych. Dieta
ta nie zawiera produktow trudno strawnych i wzdymajacych. Ograniczenie tluszczu jest
konieczne ze wzgledu na uposledzenie jego trawienia i wchlaniania. Stosuje si¢ thuszcze
tylko pochodzenia roslinnego. Ilo$¢ btonnika jest ograniczona, takie produkty jak
warzywa i owoce podawane sg prawie wylacznie w postaci gotowanej. Nalezy zachowaé
wymagane normy:

Wartos$¢ energetyczna diety1800-2100 kcal



3)

4)

5)

6)

Biatko- 10-20 %
Thuszcze- 30%
Weglowodany ogotem:50-60%"

Dieta lekkostrawna z ograniczeniem substancji pobudzajacych wydzielanie soku
zotadkowego jest modyfikacja diety lekkostrawnej. Znajduje zastosowanie u pacjentéw z
chorobg wrzodowa zotadka lub dwunastnicy, refluksem zotadkowo- przetykowym. Z
diety wyklucza si¢ potrawy smazone, mocne wywary z mi¢s, mocng kawe i1 herbate.

Dieta 0 zmienionej konsystencji — papkowata (I11)

Dieta ta moze by¢ stosowana w réznych schorzeniach jamy ustnej lub przetyku oraz w
tych samych chorobach co dieta tatwo strawna jesli chory nie moze gryz¢ lub potykac nie
rozdrobnionego pozywienia. Poza tym moze mie¢ zastosowanie w okresach
rekonwalescencji po niektorych zabiegach operacyjnych. Produkty i potrawy w diecie
papkowatej podawane s3 w formie rozdrobnionej. Ilo$¢ podawanych positkéw to
0k.400ml. Jednorazowa ilo$¢ lub wedlug mozliwos$ci chorego.

Dieta 0 zmienionej konsystencji — ptynna (III a)

Dieta stosowana jest w ostrych schorzeniach przewodu pokarmowego, watroby, trzustki,
pecherzyka zotciowego, nerek, w chorobach zakaznych i stanach pooperacyjnych. Jest to
dieta niepelnowartosciowa, dlatego nie powinna by¢ dluzej stosowana niz przez 3 dni.
Celem diety jest oszczedzenie narzadu zmienionego chorobowo. Podstawowym
sktadnikiem tej diety sg kleiki z ryzu, kaszy jeczmiennej, platkow owsianych i kaszy
manny. Oprocz kleikow podaje si¢ gorzka herbate, namoczone sucharki lub czerstwa
butke, diet¢ mozna modyfikowaé przez dodanie soli, cukru, naparu migty i rumianku.
Dieta jest ustalana indywidualnie wedhug zalecen lekarza. Zatozenie diety:

1000L

Dieta z ograniczeniem tatwo przyswajalnych weglowodanow (VII)

Dieta przewidziana jest przede wszystkim dla chorych na cukrzyce. Zadaniem diety jest
uzyskanie jak najbardziej prawidlowego poziomu cukru we krwi przy mozliwie
najmniejszych wahaniach w ciggu doby, zapobieganie powstawaniu kwasicy 1 §pigczki
oraz zapewnienie pozadanego stanu zdrowia. Dieta polega na znacznym ograniczeniu
fatwo przyswajalnych weglowodanéw, bogata powinna by¢ w warzywa o niskim
wskazniku glikiemicznym.

Wartos¢ zuzycia produktow na przygotowanie positkow(osobodzien dla diety z
ograniczeniem tatwo przyswajalnych weglowodanéw nalezy obliczy¢é zachowujac
wymagane normy:

2000 kcal

Biatko 95 g

Weglowodany 315 g

Dieta biegunkowa

Opiera si¢ na zupach, niestodzonych sokach owocowych, przekwaszonych napojach
mlecznych: jogurty, kleiki, dania oparte na ryzu. U dzieci starszych chude migso, ryby,
jaja, przetarte gotowane owoce 1 warzywa. Nalezy ograniczy¢ podaz cukréw prostych.
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Zamawiajacy dopuszcza wystapienie innych diet wyzej nie wymienionych, w przypadku
specjalnych zalecen lekarskich(np. dieta w dnie moczanowej, dieta niskosodowa,

bezmleczna, bezmigsna, ubogo energetyczna, bezglutenowa, niskobiatkowa,

wegetarianska, bogato-resztkowa

Wymagane godziny dostarczenia positkow:

Sniadanie w godz. 7%0 . 8%

Drugie $niadanie %odz 10%

Obiad w godz.13% — 14%

Podwieczorek godz. 16%°

Kolacja i dodatek nocny dla cukrzykow w godz. 17% - 18%

Oddziaty Zamawiajacego, dla ktorych wydawane beda positki:

Oddziat Pediatryczny,

Oddzial Chorob Wewngtrznych,

Oddzial Ginekologiczno-Potozniczy,

Oddziat Chirurgii Ogoélnej z Pododdziatem Ortopedii i Traumatologii Narzadu Ruchu;
Oddziat Medycyny Paliatywnej,

Oddzial Psychiatryczny Ogdlny.

Oddziat Intensywnej Terapii.

Przygotowywanie positkow musi odbywac si¢ na biezaco, ze $wiezych produktow, w
pomieszczeniach kuchni Szpitala, zgodnie z wymaganiami okre§lonymi odpowiednio w
przepisach Ustawy z dnia 11 maja 2001 r. o warunkach zdrowotnych Zywnosci 1 Zywienia
(Dz. U. z 2005 r. Nr 31, poz. 265 z p6zn. zm.) 1 innych w tym zakresie jak réwniez z
zaleceniami Instytutu Zywnosci i Zywienia.

Wykonawca zobowigzany bedzie do sporzadzania jadtospisow zgodnie z zasadami zywienia 1
dietetyki stosowanej opracowanymi przez Instytut Zywnosm 1 Zyw1€n1a w tym:
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2)

3)
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5)
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Sporzadzanie 10 — dniowego jadlospisu z uwzglednieniem sezonowosci oraz tradycji
Swiagt 1 uzgadniania ich z przedstawicielem zamawiajgcego oraz dostarczenia w formie
papierowej na kazdy oddzial.
Jadlospis dekadowy z uwzglednieniem gramatury 1 kalorycznosci powinien by¢
dostarczany przez Wykonawce Zamawiajacemu celem sprawdzenia, min. 3 dni robocze
przed jego wdrozeniem oraz najpozniej przeddzien kolejnej dekady.
Positki powinny pokrywac catodobowe zapotrzebowanie na kalorie 1 podstawowe
sktadniki odzywcze tj. biatka, thuszcze, weglowodany, witaminy oraz sole mineralne.
Positki powinny obejmowac¢ dwie grupy pacjentéw: dzieci i dorostych.
Zamawiajacy ma prawo do kontrolowania gramatury ilosci dostarczanych produktow
zgodnie z jadtospisem.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do kontroli zgodno$ci rodzaju positkow z
zamowionymi dietami oraz wielko$¢ porcji;
Zamawiajacy zastrzega mozliwos¢ okresowej kontroli, w zakresie zgodnosci
dostarczanych positkow z wymogami wagowymi(graméwka) oraz odpowiedniej
temperatury dostarczanych positkow:

e Zupy:75°C

e Il danie: 65 °C

e gorace napoje: 80 °C



e salatki, surowki: nie wyzsza niz 15 °C
8. Pozostale szczegdtowe obowiazki Wykonawcy:

1) Catodzienne zywienie pacjentow sporzadzane bedzie na podstawie:
a) przedstawionego Zamawiajacemu jadtospisu dekadowego,
b) uzgodnionych pomi¢dzy Zamawiajacym a Wykonawca diet, z tym ze diety
indywidualne beda wykonywane na polecenie lekarza,
¢) positki wykonywane beda pod nadzorem dietetyka Wykonawcy.

2) Dostarczanie positku dla pacjentdw poza ustalonymi godzinami zywienia, ktorzy w porze
wydawanych positkow majg wykonywane badania diagnostyczne.

3) Wykonawca zagwarantuje, ze przygotowywane positki beda zgodne z wymaganiami
Zamawiajacego dotyczacymi w szczeg6Olno$ci diet stosowanych przez Zamawiajacego
oraz sezonowosci na rynku artykuléw rolno-spozywczych

4) Przy stosowaniu diet nalezy przestrzega¢ obowigzujacych przepisoOw. Zamawiajacy
zwraca szczego6lng uwage na dobor sktadnikéw w dietach stosowanych w poszczeg6lnych
rodzajach schorzen.

5) Positki podstawowe (tj. $niadanie, obiad, kolacja) powinny zawiera¢ produkty bedace
zrédtem petnowarto$ciowego biatka (mleko i produkty mleczne, migso i jego przetwory,
jaja, ryby), weglowodanow ztozonych — gtownie pochodzacych z przetworéw zbozowych
oraz §wiezych warzyw i/lub owocow.

6) Warto$¢ kaloryczna $redniej dziennej racji pokarmowej powinna ksztaltowaé si¢ na
poziomie 1800 - 2100 kcal. W przypadku, gdy stan zdrowia pacjentow wymaga
modyfikacji kalorycznosci diety wg. wskazan lekarza prowadzacego, zastrzega si¢ taka
mozliwos¢.

7) Do obiadu Wykonawca doda kompot, kisiel ptynny itp., natomiast do pozostatych
positkow, herbate, kakao lub kawe itp. wraz z cukrem.

8) Pacjenci otrzymywac beda 3 glowne positki ($niadanie, obiad, kolacja) oraz dodatkowo 2-
3 positki (drugie $niadanie, dodatek biatkowy, dodatek nocny) wg. zalecen lekarza.

9) Zamawiajgcy wymaga, aby:

a) w sktad positkéw wchodzity warzywa i owoce. Do sporzadzania $niadan i kolacji
nalezy uzywa¢ produktow pelnowarto§ciowych, przy czym wymagane jest
codzienne podawanie zupy mlecznej na $niadanie. Wymaga sie, aby obiad sktadat
si¢ z co najmniej 2 potraw tj. zupy + drugie danie oraz dodatkowo surowki
warzywnej, kompot, kisiel ptynny itp.

b) dostarczy¢ herbate na oddziaty w termosach o pojemnosci 3,5 1, po zgloszeniu na
zapotrzebowaniu glownym.

c) Wykonawca musi przygotowywaé positki z produktow petnowartosciowych, z
aktualnym terminem przydatnosci, wysokiej jakosci.

d) positki musza by¢ przygotowywane w dniu wydania.

10) Zapewnienie naczynia wielorazowego uzytku (z wykluczeniem naczyn plastikowych) ze
sztuécami (metalowymi) o odpowiednim standardzie sanitarno-higienicznym oraz
zapewnienie naczynia jednorazowego uzytku w przypadku podejrzenia o chorobeg
zakazna.

11) Wykonawca dostarczy positki na Oddziat Psychiatryczny, ktory znajduje si¢ w osobnym
budynku na posesji Szpitala. Positki powinny by¢ dostarczane w naczyniach
jednorazowych wraz ze sztu¢cami przynaleznymi do positkow.
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12) Positki muszg by¢ dostarczane bezposrednio do pacjenta o odpowiedniej temperaturze,
pod nadzorem pielegniarki oddziatowej lub pielggniarki bedacej na dyzurze.

13) Wykonawca zapewni odpowiedni standard sanitarno-higieniczny podczas dystrybucji
positkow na poszczegdlne oddziaty.

14) Obowiazkiem Wykonawcy jest odbior naczyn, zuzytych zestawoéw jednorazowych oraz
odpadéw pokonsumpcyjnych po kazdym positku.

15) Positki ptynne zbiera¢ do oddzielnego pojemnika

16) Positki state zbiera¢ do oddzielnego pojemnika

17) Wykonanie zalecen sanitarno-higienicznych wskazanych przez jednostki kontrolujace
PPIS, WSSE oraz kontrole wewnetrzng Szpitala.

18) W ramach s$wiadczonych ustlug mozliwe bedzie przygotowanie positkéw 0sobom
zatrudnionym w Szpitalu oraz innym zainteresowanym.

19) Utworzenie w siedzibie zamawiajgcego rezerwy positkow dla pacjentow przyjmowanych
do oddzialéw w godzinach popotudniowych i nocnych.

20) Wyposazenie pracownikow zajmujacych si¢ dystrybucjg positkow w jednolite ubrania
robocze oraz czepki, rekawiczki i maseczki w przypadku zalecen WHO i MZ z
widocznymi emblematami identyfikacyjnymi.

21) Dzienng liczb¢ rodzajow positkow oraz rodzajow diet Zamawiajacy bedzie okreslat do
godz. 14% dnia poprzedzajacego dostawe z mozliwoscia korekty (+/-) w dniu dostawy:

a)  $niadanie do godz.7
b)  obiad do godz.12%
c)  kolacja do godz.16%

Zgodnie z wykazem przedstawionym w tabeli nr 1

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do zamawiania polowy porcji poszczegdlnych positkéw

Srodki finansowe przeznaczone na zakup produktow zywnosciowych wynosié¢ beda 8,00 zi

brutto na osobodzien.

Warunkiem $wiadczenia uslug gastronomicznych dla Szpitala jest wydzierzawienie trzonu

kuchennego, aneksu gastronomicznego oraz przynaleznych pomieszczen stanowiacych

integralng cze$¢ kuchni wraz z wyposazeniem, za ktore bedzie odpowiedzialny dzierzawca.

Uzytkownik odpowiada rowniez za stan sanitarno-epidemiologiczny pomieszczen.

Na Wykonawcy spoczywa obowigzek dostosowania kuchni i przestrzegania wymogoéw

Sanepidu 1 HACCP. Zamawiajacy w kazdej chwili moze wnioskowaé o przeprowadzenie

kontroli Sanepidu.

Organizacja uslug Zywienia, w tym funkcjonowania kuchni, procesu przygotowywania,

wydawania positkOw oraz mycia, dezynfekcji naczyn kuchennych 1 utylizacji odpadow

pokonsumpcyjnych, jak rowniez utrzymania czysto$ci pomieszczen i stanowisk pracy musi

by¢ zgodna z obowigzujagcymi przepisami prawa, normami 1 zasadami sanitarno-

epidemiologicznymi.

Wykonawca zobowigzany jest do $§wiadczenia ustugi zgodnie z obowigzujagcymi w tym

zakresie przepisami prawa, zasadami sanitarno-higienicznymi oraz zasadami GHP, GMP i

systemu HACCP.

Swiadczenie ushugi musi byé zgodne migdzy innymi z wytycznymi prawa w szczegolnosci

zawartymi w:

1) Rozporzadzeniu Ministra Zdrowia z dnia 17 kwietnia 2007 roku w sprawie pobierania i
przechowywania probek zywnosci przez zaktady zywienia zbiorowego typu zamknietego
(Dz.U z 2007, nr 80 poz.545)



2) Rozporzadzeniu Ministra Zdrowia z dnia 26 czerwca 2012 roku w sprawie wymagan,
jakim powinny odpowiada¢ pod wzgledem fachowym i sanitarnym pomieszczenia i
urzadzenia zakladu opieki zdrowotnej (Dz.U z 2012, nr 112 poz. 654 z pdzn. zm.)

3) Ustawie z dnia 25 sierpnia 2006 roku o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (Dz.U z
2006, nr 170 poz.1225 z pézn. zm.)

4) Ustawie z dnia 27 kwietnia 2001 o odpadach (Dz. U. z 2010 r. nr 185 poz. 1243 z pdzn.
zm.)

5) Ustawie z dnia 5 grudnia 2008 roku o zapobieganiu oraz zwalczaniu zakazen i chordb
zakaznych u ludzi (Dz.U z 2008, nr 234 poz.1570 z pdzn. zm.)

6) Ustawie z dnia 25 sierpnia 2006 r. ustawy o bezpieczenstwie zywno$ci i zywienia (tekst
jednolity: Dz. U. Z 2017, poz. 149)

7) Rozporzadzeniu w sprawie kwalifikacji w zakresie przestrzegania zasad higieny w
procesie produkcji lub w obrocie zywnoscia (z 2003 r. Nr 27 poz. 233)

8) Rozporzadzeniu (WE) nr 853/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady Europy z dnia 29
kwietnia 2004 roku ustanawiajacym szczegdlne przepisy dotyczace higieny w odniesieniu
do zywnos$ci pochodzenia zwierzgcego (Nr 853/2004 z dnia 29.04.2004 r. Dz.Urz. UE. L
2004, Nr 139, poz.55, z pdzn. zm)

9) Rozporzadzeniu (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady Europy z dnia 29
kwietnia 2004 roku w sprawie higieny S$rodkow spozywczych Nr 852/2004 z dnia
29.04.2004 r. Dz.Urz. UE. L 2004,, z p6zn. zm Nr 139, poz.1

10) Rozporzadzeniu (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady Europy z dnia 28
stycznia 2002 roku ustanawiajagcym ogdlne zasady i wymagania prawa zywnosciowego,
powotujace Europejski Urzad ds. Bezpieczenstwa Zywnosci oraz ustanawiajace procedury
w zakresie bezpieczenstwa zywnosci Dz.Urz. UE. L 2002, Nr 31, poz.1, z pdzn. zm.

11) Rozporzadzeniu Komisji (WE) nr 2073/2005 w sprawie kryteriow mikrobiologicznych
srodkow spozywczych.

12) Rozporzadzeniu (WE) nr 1774/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 3
pazdziernika 2002 r. ustanawiajacym przepisy sanitarne dotyczace produktow ubocznych
pochodzenia zwierzgcego nie przeznaczonych do spozycia przez ludzi (Dziennik
Urzedowy L 273, 10/10/2002)

13) innych aktach prawa w zakresie calego przedmiotu zamoéwienia.

W przypadku zmiany obowiazujacych przepisow prawa dotyczacych przedmiotu

zamoOwienia, Wykonawca zobowiazany na wlasny koszt i z udzialem wlasnego
potencjalu na biezaco aktualizowa¢ zmiany.

(podpis osoby sporzadzajacej)



Tabela Nr 1.

Zamowienia na posilki na dzien.......(data)

DATA

Podstawowa

Latwostrawna

Watrobowa

Wrzodowa

Przecierana

Cukrzycowa

Biegunkowa

Kleik

Inne

Stan

ODDZIAL

A

11B

VII

A

Psychiatryczny

Paliatywno-
Hospicyjny

Chirurgiczny

Potozniczo-
Ginekologiczny

Wewngtrzny

Intensywnej
Opieki
Medycznej

Dzieciecy

Stan




