Przedmiotem zamodwienia jest $wiadczenie kompleksowych ustug calodziennego zywienia dla
pacjentow SPS ZOZ w Leborku polegajace na przygotowywaniu positkow na bazie dzierzawionych
pomieszczen kuchni szpitalnej oraz dostawie do oddziatdéw oraz prowadzenie stolowki/bufetu dla
pracownikow, pacjentéw i innych osob.

Prowadzenie i obstuga bloku zywienia dla SPS ZOZ w Le¢borku odbywacé sie bedzie w siedzibie
Zamawiajacego: Samodzielny Publiczny Specjalistyczny Zaktad Opieki Zdrowotnej w Leborku, ul.
Wegrzynowicza 13, 84-300 Lebork.

Pod pojgciem positku dla pacjentéw nalezy rozumie¢ zestaw potraw wchodzacych w sktad, np.
$niadania, obiadu, kolacji, o okre$lonej wielkosci porcji, przygotowywany zgodnie z zasadami
wskazanej diety. Ponadto posilek powinien spelnia¢ okreslone w zamoéwieniu szczegotowe
wymagania Zamawiajacego, np. positek zmiksowany, wysokobiatkowy, dieta mielona, dieta
cukrzycowa itp.

Zasady przygotowywania posilkow:

1. Wszystkie elementy wykonywanej uslugi musza by¢ zgodne z procedurami systemu Analizy
Ryzyka 1 Kontroli Punktow Krytycznych (HACCAP). Wykonawca jest zobowigzany do
$wiadczenia ustug zgodnie z obowigzujacymi w tym zakresie przepisami prawa.

2. Wszelkie positki powinny by¢ przygotowywane zgodnie z obowigzujacymi normami
zywieniowymi opracowanymi przez Instytut Zywnosci i Zywienia, z przepisami prawa w zakresie
higieny zywienia w oparciu o wymagania ISO 22000 lub normy/za§wiadczenia rownowazne
wystawione przez podmioty majace siedzibe w innym panstwie cztonkowskim Europejskiego
Obszaru Gospodarczego lub inne dokumenty potwierdzajace stosowanie przez wykonawce
rownowaznych do ISO 22000 systemow zapewnienia jakoS$ci.

3. Wykonawca jest zobowigzany do przygotowywania dla pacjentow Szpitala positkow z
uwzglednieniem wiasciwej jakosci w zakresie zawarto$ci kalorii i sktadnikow odzywczych,
pokarmowych, urozmaicenia, objgtosci 1 wagi potraw, sezonowosci przewidzianych dla
poszczegdlnych grup pacjentow i diet zgodnych z zaleceniami Instytutu Zywnosci i Zywienia w
zakresie zywienia w szpitalach.

4. Wykonawca zobowigzany jest do zapewnienia w diecie podstawowej mozliwosci wyboru dania

obiadowego (min. 2 propozycije)

W indywidualnych przypadkach liczba positkow moze ulec zmianie wedtug zalecen lekarza.

6. Wykonawca zobowigzany jest do nadzoru nad prawidtowym przygotowaniem positkow w Dziale
Zywienia przez podlegly personel.

7. Dietetyk Wykonawcy zobowigzany jest do konsultowania szczegdélowych wymagan dietetycznych

(telefonicznie lub w bezposredniej rozmowie) w sprawie diet z osobg upowazniona przez

Zamawiajgcego.

Positki przygotowywane i dostarczone beda na podstawie pisemnego dziennego zapotrzebowania.

9. W indywidualnych przypadkach zamawianie diet na biezaco bedzie si¢ odbywalo droga
telefoniczng.

10. Wykonawca jest zobowigzany do prowadzenia ewidencji wydawanych positkow z podziatlem na
oddziaty potwierdzonej kazdorazowo imiennie przez osoby wydajace oraz odbierajace positki.

11. Zamawiajacy codziennie zgltasza Wykonawcy rzeczywiste zapotrzebowanie uwzgledniajace ilosé
oraz rodzaj diet na poszczegdlne punkty zywienia na dzien biezacy w formie zapotrzebowania.

12. Godzina zgloszen zostanie ustalona przez Zamawiajacego i Wykonawce.

13. Zamawiajgcy ma prawo do zmiany zamowienia w ciggu dnia — moze zmienia¢ ilo$¢ i rodzaj diet.
Godziny zmian zamowienia ustalg Zamawiajacy i Wykonawca.

14. Wykonawca jest zobowigzany do pobierania i przechowywania probek podanych positkow w
specjalnie przeznaczonych do tego lodowkach przez okres 72 godzin od uptywu dnia wydania.

15. Przygotowywanie positkow odbywac si¢ bedzie z uwzglednieniem diet stosowanych w szpitalu:

1) dieta podstawowa - 3 positki dziennie
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2) dieta dziecigca - 5 positkéw dziennie

3) dieta lekkostrawna - 3 positkoéw dziennie

4) dieta watrobowa - 5 positkow dziennie

5) dieta cukrzycowa - 3,4, lub 5, 6 positkow dziennie w zaleznosci od zamdéwienia
6) dieta papkowata - 3 positki dziennie

7) dieta stomatologiczna (miksowana) - 5 positkow dziennie

8) dieta stomatologiczna wysokobiatkowa - 5 positkow dziennie

9) dieta bogatobiatkowa - 5 positkoéw dziennie

10) dieta niskobiatkowa - 3 positki dziennie

11) kleik - 3 positki dziennie

12) dieta dla kobiet w ciazy i w okresie poporodowym - 5 positkow dziennie
13) dieta biegunkowa dziecigca - 3 positki dziennie

14) dieta wegetarianska - 3 positki dziennie

15) dieta bezmleczna - 3 positki dziennie

16) dieta bogato resztkowa - 3 positki dziennie

17) dieta bezglutenowa - 3 positki dziennie

18) dieta nerkowa - 5 positkoéw dziennie

19) dieta trzustkowa - 5 positkow dziennie

20) dieta biegunkowa (dzieci) - 5 positkoéw dziennie

21) dieta matego dziecka (wiek 0-1)
22) dieta matego dziecka (wiek 1-3) — 5 positkéw dziennie
23) positek dla dializowanych, pacjentow oddziatu dziennego psychiatrycznego (kanapka)
24) dieta niskotluszczowa - 5 positkow dziennie
25) inne diety realizowane na indywidualne zlecenie lekarza
16. W 2019 roku wydano ogoétem 243 270 positkow.

Wymagania wobec pracownikow Wykonawcy

1.

Wykonawca zobowigzuje si¢ do przejecia personelu Kuchni Ogélnej w oparciu o tresé art. 23
Kodeksu Pracy wg stanu na dzien sktadania ofert zgodnie z wykazem stanowisk i liczby 0sob
zatrudnionych w Kuchni Ogolnej SPS ZOZ w Leborku (12 0s6b + 3 osoby bufet)
Wykonawca w celu wykonania umowy wykorzystywal bedzie, stanowigcy wlasnos¢
Zamawiajacego, nastepujacy sprzet: m.in. talerze, kubki, sztucce, rondle, termosy oraz inny
niezbedny sprzet gastronomiczny

Wykonawca w celu wykonywaniu umowy bedzie ponadto wykorzystywac stanowigce
wlasnos¢ Zamawiajgcego urzadzenia umozliwiajace przygotowanie roéznego rodzaju
positkow, tj. np. mikser, rozdrabniacz do warzyw i owocdw, sokowirowke, krajalnice do
chleba i wedlin, patelnie, garnki itp.

Wykonawca bedzie utrzymywal wlasciwy stan sanitarno-higieniczny przy sporzadzaniu
positkéw jak rowniez we wszystkich dzierzawionych pomieszczeniach, w tym windy
kuchennej oraz drogach do i od nich prowadzacych zgodnie z zaleceniami Stacji Sanitarno-
Epidemiologicznej i wymaganiami Zamawiajgcego.

Wykonawca zabezpieczy odziez ochronng , robocza oraz $rodki ochrony indywidualnej
pracownikom realizujgcym produkcje

Wykonawca ponosi odpowiedzialno§¢ pod wzgledem zdrowotnym i higienicznym za
zatrudniony personel, wlasciwe przechowywanie s$rodkéw spozywczych 1 higiene
przygotowania positkow

Koszty zwigzane z dezynfekcja, dezynsekcjg i1 deratyzacja przeprowadzang w odpowiednich
odstepach czasu na terenie dzierzawionych pomieszczen ponosi Wykonaweca.

Wykonawca ponosi koszty mediéow (ciepta i zimna woda, energia cieplna, elektryczna, gaz
ziemny, podatek od nieruchomosci, wywoz nieczystosci itp.).



Prowadzenie stolowki/bufetu dla pracownikéw, pacjentow i innych osob

Wykonawca zobowigzany bedzie do prowadzenia stotéwki/bufetu dla pracownikow, pacjentow oraz
innych osob. Wyposazenie bufetu nastagpi w uzgodnieniu z Zamawiajgcym z wykorzystaniem sprzegtu
bedacego wlasno$cia Zamawiajacego przeznaczonego do dzierzawy.

Zakres ustug, handlu spozywczego oraz pozostalego asortymentu oferowanego w stolowce/bufecie
zostanie uzgodniony z Zamawiajgcym.



