13/UCMMIT/PS/2020
ZAtACZNIK nr 2 do UMOWY

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

l. dotyczy produkcji, przygotowywania i dostarczania positkdw dla pacjentéw hospitalizowanych w UCMMIT

L.p.
WYMAGANIA PRAWNE:
1 Positki sg przygotowywane z odpowiednich produktow i w nalezytych warunkach zgodnie z wymaganiami
okreslonymi odpowiednio w przepisach prawa {j. w:

1) Ustawie o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (.t. Dz.U. z 2020r., poz.284 ze zm.), i innych
przepisow prawa regulujacych zywienie zbiorowe jak rowniez z zaleceniami Instytutu ZywnoSci i
Zywienia,

2) Rozporzadzeniu Ministra Zdrowia w sprawie pobierania i przechowywania probek zywnosci przez
Zaktady zywienia zbiorowego typu zamknietego z dnia 17. 04. 2007r. (Dz.U. z 2007 r. Nr 80, poz.
545),

3) Rozporzadzeniu (WE) Nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29.04.2004r. w
sprawie higieny $rodkow spozywczych z dnia 2004-04-29 (Dz. Urz. UE. L. 139 z 30.04.2004, str.1
zezm.)

ZAKRES PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA:
2 1. Przedmiot zaméwienia obejmuje:

$wiadczenie kompleksowych ustug zywieniowych, w tym produkcji, przygotowywania i dostarczania positkéw
catodziennych dla pacjentow UCMMIT (zgodnie z zaleceniami Gtownego Inspektora Sanitarnego oraz Instytutu
Zywnosci i Zywienia w Warszawie, w sprawie zasad prawidlowego Zywienia chorych w szpitalach
opracowanych pod redakcjq prof. dr hab. n. med. Mirostawa Jarosza w 2011r. oraz norm wyzywienia i zywienia,
jakie obowigzujg w zamknietych zaktadach Zywienia zbiorowego oraz jakosci zdrowotnej zywno$ci,
z uwzglednieniem zalecen dotyczacych szpitala (diety i jadtospisy), a takze ,Dietetyki zywienia zdrowego
i chorego cztowieka” H Ciborowskiej, A Rudnickiej, wyd. lek. PZWL) odbiorze, wywiezieniu z Klinik
Zamawiajacego i utylizacji zgodnie z prawem, poza terenem Zamawiajacego resztek pokonsumpcyjnych
i naczyn jednorazowych.

2. Kliniki Zamawiajacego, do ktorych dostarczane beda positki:
1) Budynek | - Klinik i Izby Przyje¢:
e Izba Przyje¢ (rzadko)
¢ Klinika Chorob Tropikalnych i Pasozytniczych,
o Klinika Kardiologii i Chorob Wewnetrznych,
e Klinika Choréb Zawodowych i Wewnetrznych,

2) Budynek I
o - Kliniki Medycyny Hiperbarycznej i Ratownictwa Morskiego

3. Gtdéwne rodzaje zamawianych diet:
1) podstawowa
dieta cukrzycowa z ograniczeniem fatwo przyswajalnych weglowodanow,
dieta watrobowa z ograniczeniem tluszczy,
tatwo strawna,
dieta nerkowa niskobiatkowa,
dieta ptynna
dieta papkowata
dieta bogatobiatkowa,
ubogoresztkowa,
10) dieta bezglutenowa,
11) dieta bezmleczna,
12) dieta wegetarianska (pseudowegetarianska),
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13) inne okre$lone przez lekarza

4. Srednia miesieczna (%) ilo$¢ positkow w podziale na poszczegdine diety wynosi do catosci:

Lp. nazwa diety Srednia %
1. | watrobowa 75
2. |cukrzycowa 20
3. |lekkostrawna 62
4. | ptynna zmiksowana 0,6
5. | papkowata 0,5
6. |bezmleczna 3
7. | niskobiatkowa 0,6
8. |bezglutenowa 0,3
9. |bogatobiatkowa 3
10. | wegetarianska 1
11. |inne 1,5

SUMA 100,00

RODZAJ | OPIS ZAMAWIANYCH DIET:

3 Zamawiajacy wymaga dostarczania diet podstawowych okreslonych w pkt 2 powyzej, ppkt. 3. poz.1-12
sporzadzanych zgodnie z opisem menu stanowiacym Zatacznik nr 1 do UMOWY oraz wymaganiami
okreslonymi w umowie i jej zatgcznikach w powtarzajacych sie cyklach 14 dniowych.

Jednocze$nie Zamawiajacy moze zamawia¢ inne diety lub diety, stanowigce modyfikacie okre$lonych w
Zataczniku nr 1 do UMOWY diet, w zwigzku z wystapieniem okreslonych potrzeb Zywienia leczniczego
pacjenta.

W przypadku konieczno$ci zamdwienia diet dodatkowych menu diet okre$lonych w Zatagczniku nr 1 do
UMOWY jest menu podstawowym i modyfikacje dotycza tych diet poprzez rezygnacje jedynie z czynnika
szkodliwego lub jego zmiany na odpowiedni za zgodg Dietetyka UCMMIT.

Wykonawca po uzyskaniu zamoéwienia na zmieniong diete, niezwtocznie przesyta propozycje jadtospisu do
akceptacii dietetyka Zamawiajacego na jego adres e-mail.

Strony ustalg pisemnie szczegétowa wspéiprace w tym zakresie.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zgtaszania na 10 godzin przed positkiem zapotrzebowania na diety
indywidualne takie jak :

e bezsolna,

e Dbezbiatkowa, ziemniaczana,

e cukrzycowo- zotadkowa, ryzowa, lub inne,
zgodnie z zaleceniami lekarza. W ww. przypadkach nalezy stosowaé zatozenia diety i dzienng racje
pokarmowg zgodnie z wytycznymi ,Dietetyki zywienia zdrowego i chorego czlowieka” H Ciborowskiej, A.
Rudnickiej, wyd. lek. PZWL

UWAGI OGOLNE

1. Dla wszystkich diet cukrzycowych ptynnych i ptynno-odzywczych wymagane jest 5 positkow dziennie.

2. Dodatki biatkowe state dodawane dla pacjentdw wymagajacych wyzszej podazy biatka zgodnie z
zaleceniami lekarza:
1)  Wedlina dietetyczna 40g/os,
2) Ser bialy potttusty 100g/os,
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podane w spos6b urozmaicony co do konsystencji i koloru oraz estetycznie podany

WYMAGANA JAKOSC POSILKOW:

4 1. Positki dla pacjentdéw sg przygotowane zgodnie z zasadami:
prawidlowego Zywienia i dietetyki stosowanej, opracowane przez Instytut Zywnosci i Zywienia w zywieniu
rdznych jednostek chorobowych, i przepisami prawa polskiego dotyczacymi bezpieczenstwa i higieny zywienia
a w szczegdlnosci zasady:

e systemu HACCP,

o Dobrej Praktyki Produkcyijnej,

o Dobrej Praktyki Higienicznej,

o Dobrej Praktyki Cateringowe;.
2. Wykonawca zapewnia positki wysokiej jakosci, bez stosowania dodatkowych preparatow zastepczych oraz
$rodkdw konserwujacych, w szczegdlnosci:

o nie uzywa produktow typu instant oraz gotowych produktow typu:
= konserwy migsne, mielonki, pasztety, szynki, gulasze angielskie,

migsa mrozone, suszone,
ziemniaki i warzywa instant,
jajka w proszku,
zupy instant
wyroby garmazeryjne np.: pierogi, klopsy, gotabki, krokiety itp.,
jaja surowe bezposrednio do spozycia w postaci kremdw, majonezéw, legumin

masto $wieze 82%, a nie produkty mastopodobne, porcjowane, w opakowaniach

typu Mlekovita 15g

= wedliny sg wysokiej jakosci, nie zawierajacych (dla diet bezglutenowych)
dodatkéw glutenu, mieso nie jest MMO (mieso mechanicznie odkostnione),

= powidta, dzemy miody porcjowane w opakowaniach typu Tymbark 25g lub

(dzemy /powidta) Prila 25g,

napoje, za wyjatkiem tych dla cukrzykéw podawane lekko ostodzone,

warzywa — papryka, pomidor, ogorki — podawane wytacznie bez skorki,

mleko uzywane pow. mie¢ min. 2% tluszczu,

twardg uzywany min. potttusty,

wedliny min. 70% miesa,

przeciery owocowe z naturalnych $wiezych owocow a nie z konfitur lub dzemow,

do satatek oliwa,

tymbaliki w nastepujacej proporcji: 4 pojemnika sktada sie z samej galaretki, a %

pojemnika to tres¢ np. migso, warzywna, ryz.

- CHYBA, ZE LEKARZ ZGLOSI POTRZEBE ZMIANY MENU LUB WW. SKEADNIKOW

3. Positki bedg posiadaty wartos¢ kaloryczna, biatkowg i weglowodanowq przewidywang dla poszczegdinych

diet.

UWAGA

Do kazdej diety (z wyjatkiem bezmlecznej), do kolacji, wykonawca dodaje jogurt naturalny (dla diety z

nietolerancjq laktozy bez laktozowy) (min. waga 150-200g), zawierajacy probiotyki, niewielkg ilos¢ tuszczu i

nie zawierajacy sztucznych aromatow, barwnikéw i zagestnikow - w chorobach drég pokarmowych-

bezpestkowy.

Zamawiajacy zaznacza ze kisiel i budyn sa traktowane jako deser a nie jako danie i nie moga stanowic¢
gtéwnego positku np. w Il $niadaniu lub podwieczorku.

Positki musza by¢é kompletne, smaczne i podawane estetycznie. Dostarczenie positkow
rozgotowanych, rozmigkczonych, bez smaku i koloru, zbrylonych, niedogotowanych,
niedopieczonych, zimnych, surowych (gdy nie powinny by¢) uznane bedzie za NIEDOSTARCZENIE
POSILKU i spowoduje naliczenie stosownej kary umowney.
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TERMINY | SPOSOB DOSTARCZANIA JADLOSPISOW | ZAMAWIANIA BIEZACYCH POSILKOW/DIET:

—_

4.

10.

Catos¢ zamowienia bedzie realizowana codziennie.
Jadtospisy inne, (w tym zmieniane decyzjg lekarza) niz okre$lone w Zataczniku nr 1 do UMOWY, sg
opracowywane przez do$wiadczonego w sporzadzaniu diet medycznych, wykwalifikowanego dietetyka
wykonawcy.
Dietetyk wykonawcy okresla i przedstawia Zamawiajacemu najpdzniej 4 dni kalendarzowych przed
podpisaniem umowy za pomoca poczty e-mail na adres: dzp@ucmmit.gdynia.pl, odpowiednio diet
zamawianych w Zataczniku nr 1 do umowy, informacje zawierajace w szczegdlnosci:

1) dla diety cukrzycowej ilo$¢ wymiennikéw weglowodanowych w kazdym positku,

2) dla diety nerkowej — iloSC soli (w gramach) i biatka dobowo,

3) dla diety wysokobiatkowej— ilo$¢ soli (w gramach) i biatka dobowo

4) warto$¢ odzywcza i kaloryczng kazdej diety,

5) rodzaj surowcow z jakich sktada sie kazda dieta

6) gramatura poszczegdlnych produktéw w proponowanych positkach/dietach,

Zamawiajacy moze zmodyfikowa¢ menu dla pacjentéw na dni Swigteczne Bozego Narodzenia i Wielkiej Nocy.
Propozycje takg Zamawiajacy przesle wykonawcy z miesiecznym wyprzedzeniem.

Wykonawca doktada wszelkich starari aby dodatkowe lub zmieniane decyzja lekarzy jadtospisy, byly
sporzadzane profesjonalnie, bez btedow i koniecznosci ich korygowania, z uwzglednieniem wszystkich
wymagan okreslonych w OGLOSZENIU.

Biezace zapotrzebowanie zywnoSciowe z kazdej Kliniki zgtaszane bedzie wykonawcy codziennie za
pomocg poczty e-mail:

1) w zakresie $niadania, obiadu i kolacji: do godz. 5:00 rano,

2) w zakresie koniecznego doprowiantowania/zmiany na obiad do godziny 11:00,

3) w zakresie koniecznego doprowiantowania/zmiany na kolacje (zwigzanego z ruchem
pacjentéw): do godz. 13:00.

Zapotrzebowania na positki przekazywane bedg wykonawcy przez pracownikow Zamawiajacego
telefonicznie i potwierdzone e-mailem na druku - wzér druku zapotrzebowania stanowi zatacznik nr 4
do umowy.

Odpowiedzialno$¢ za dostarczenie prawidtowo przygotowanych diet w Zzywieniu chorych ponosi
wykonawca.

REKLAMACJE

W przypadku brakéw diet, porcji, lub dostarczeniu niewtadciwej diety, lub niewtasciwe] jakoSci positkéw,
niekompletnych positkéw, bez dodatkéw i niewtasciwie zapakowanych:

1) Zamawiajacy odnotowuje braki/uchybienia (kuchenkowa) w Ksiedze przyje¢ positkéw. Notatke
potwierdza pracownik wykonawcy- dostarczyciel positkow. Brak podpisu notatki, przez
pracownika wykonawcy, nie wptywa na uprawnienie Zamawiajacego do naliczenia kary umownej
za nienalezyte wykonanie umowy.

2) wyznaczona pielegniarka niezwtocznie zawiadamia wykonawce o zaistniatym fakcie
telefonicznie, pod wskazany w umowie nr telefoniczny,

3) wykonawca niezwlocznie w _ciggu godziny od powiadomienia telefonicznego dostarcza, do
wiasciwej Kliniki UCMMIT, brakujace lub odpowiedniej jakosci diety.

Potwierdzenie zgtoszenia ww. niezgodnoSci wraz z wszelkimi uwagami dotyczacymi zafatwienia
reklamacji, pielegniarka oddziatowa lub wyznaczona przez nig osoba, przesyta niezwiocznie za pomocg
poczty e-mail, na druku — Zatacznik nr 1 do niniejszego opisu, do dietetyka Zamawiajgcego oraz
réwnoczesnie do Dziatu Zaméwien Publicznych.

Niewtadciwe dostarczanie diet, braki w dietach, ich jakosci, op6znienia, niewtadciwe temperatury positkdw,
opdznienia w dostarczaniu do akceptacji jadtospiséw dekadowych i nie zachowanie terminu wskazanego
w pkt. 8. 3) oraz inne uchybienia polegajace na odmiennej niz okre$lono w umowie i jej zatacznikach
stanowig podstawe do reklamacji, oraz wiecej niz 5 reklamacji w miesiacu jest podstawa do naliczania
kar umownych przez Zamawiajacego.
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11. W zwigzku z warunkiem okreSlonym w pkt 8.3), Zamawiajacy wymaga, aby miejsce produkcii
i przygotowania positkéw znajdowato sie w odlegtosci od siedziby Zamawiajacego pozwalajacej na
dostarczenie positkow w czasie maksymalnym 60 min jazdy. Jest to maksymalny czas na dostarczenie
positkdw do Zamawiajacego, liczac od godziny jego wydania z kuchni wykonawcy. Zamawiajacy ma prawo
sprawdzi¢ sposdb realizacji dostaw, w szczegdInosci czas dostawy.

Biezgce reklamacije dotyczace realizacji ustug przesytane beda wykonawcy, na wskazany adres e -mail lub
nr faks, na druku — Zatgcznik nr 1 do niniejszego Opisu a Wykonawca niezwlocznie reaguje na wszelkie
reklamacje.

TERMINY DOSTAW POSILKOW:

6 | 1. Wykonawca dostarcza positki do kuchenek Klinik Zamawiajacego w godzinach jak nizej:
e $niadanie: godz. 7:30
e obiad i kolacja - godzina 12:30- maks. 12:45
przy czym:
¢ |l $niadania dostarczane sg ze $niadaniem,
e podwieczorki dostarczane razem z obiadem i kolacjq
2. Wykonawca nie moze bez zgody Zamawiajacego dostarczaé positki /suchy prowiant poza uzgodnionymi
przez strony godzinami (za wyjatkiem uzupetniania brakéw w dostawie).

WYMAGANIA DOTYCZACE TRANSPORTU, PORCJOWANIA | ODBIORU POSILKOW:

7 1. Positki bedg przywozone do Zamawiajacego pojazdem, spetniajagcym wymagania SANEPID-u dotyczace
tego rodzaju $rodkow transportu-wykonawca posiada aktualng decyzje SANEPIDU dopuszczajacq
wyznaczony pojazd do przewozu $rodkdw zywnosciowych.

2. Czes¢ zaladunkowa pojazdu, stuzacego do przewozenia positkéw, powinna by¢ podzielona na
czes$¢ chtodzong oraz czes¢ o temperaturze otoczenia.

3. Wykonawca dostarcza positki stosujgc zasady ponizej:

1) Produkty dostarczane zbiorczo, w odrebnych pojemnikach termicznych, zabezpieczone
higienicznie przed otoczeniem, z mozliwoscig tatwego porcjowania bezposrednio na talerz
pacjenta m.in.:

a)Ziemniaki, makarony, kasze, ryz itp.,
b)Sos,

c) Mieso,

d)Pulpety,

e)Warzywa gotowane

f) Napoje,

g)Zupa,

h)Kaszki manna/kukurydziana ptynna,

i) Pietruszka(rozdrobniona),

j) Koperek (rozdrobniony),

k) Warzywa typu satata, cykoria itp.

2) Produkty dostarczane zbiorczo, wyporcjowane, wg ustalonej gramatury, zafoliowane lub
zabezpieczone przed otoczeniem, w zamknietym pojemniku jednorazowym lub wielorazowym
z mozliwo$cig tatwego rozdziatu porcji na talerz pacjenta m.in.:

a)Masto, w opakowaniach zamknigtych typu Miekovita 15g

b)Sery zbtte (twarde),

c) Wedlina krojona (szt),

d)Galarety ( tymbaliki w szt),

e)Jajka gotowane (szt),

f) Owoce, w tym prazone (szt).

g)Pomidory,

3) Produkty na $niadania, Il $niadania, podwieczorki i kolacje porcjowane na kazdego pacjenta
w odrebne jednorazowe pojemniczki GN do podania wprost pacjentowi m.in.:

—_—— — —
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a)Miéd powidta, dzemy miody porcjowane w gotowych opakowaniach zamknigtych typu
Tymbark 25g lub (dzemy /powidta) typu Prila 25¢,
b) Twarozek,
c) Satatki z warzyw gotowanych-miekkie,
d)Budynie itp.
e)Pasty serowe, jajeczne,
f) Surdwki,
4) Ponadto wymaga si¢ dostawy:
a) Chleb krojony - zafoliowany,
b)butki, bagietki — zafoliowane,
c) Warzywa i owoce $wieze (szt), — umyte i czyste w plastikowych opakowaniu z otworami,
d) Serki topione — opakowanie zamkniete jednorazowe.
e)jogurty pitne, kefiry — opakowanie zamknigte jednorazowego uzytku

4. Dla Izby Przyje¢ i Kliniki Medycyny Hiperbarycznej i Ratownictwa Morskiego wszystkie positkiinapoje sq
dostarczane w jednorazowych pojemnikach z kompletem jednorazowych sztuécow (PORCJOWANE na
pacjenta) umozliwiajacych utrzymanie odpowiedniej temperatury positku i spozywanie positku/napoju
bezpos$rednio z pojemnika bez koniecznosci przektadania/przelewania.

5. W systemie termo portéw, pojemniki GN z positkami zgodnymi z jadtospisem i gramaturg podang na dany
dzien, z OPISANYM PRZEZNACZENIEM (dla ktérej Kliniki, jakie i ile diet) wykonawca dostarcza
w takim czasie aby pracownicy Zamawiajagcego mogli odebra¢ dostawe i w odpowiednim czasie jq
rozdysponowac. Wykonawca przy odbiorze musi przewidzie¢ dodatkowy czas dla kierowcy /dostawcy, aby
Zamawiajacy sprawdzit dostawe.

6. Kierowca dostarczajacy positki musi by¢ ubrany w zawsze czysty, bialy fartuch
zwidocznym oznakowaniem firmy oraz posiadaé przypiety w widocznym miejscu
identyfikator imienny z nazwa firmy wykonawcy. Osoby nie stosujace si¢ do powyzszego
nie beda wpuszczane na teren Zamawiajacego, a dostawa zostanie uznana za
niezrealizowana.

7. Wykonawca wyposaza na wlasny koszt personel dostarczajacy positki w odpowiednia ilo$¢,
czystych i estetycznych ubran.

8. Wykonawca dostarcza positki odpowiedniej jakoSci i w odpowiedni sposdb, zapewniajgc petne
bezpieczenstwo biologiczne, fizyczne i chemiczne tych positkdw /potraw.

9. Wykonawca zabezpiecza przewozone potrawy przed utratq wymaganej temperatury (wtasciwe pojemniki,
wiasciwe $rodki transportu) w termosach lub pojemnikach bemarowych gwarantujacych sprawne
dystrybuowanie positkdw na sale chorych i zachowanie wymaganej temperatury positkéw:

1) min. 65 °C - dla dan gtéwnych na goraco (dania miesne, drobiowe, podrobowe,
rybne itp.) i desery gorace (budynie itp.),

2) min.70°C - zupy na goraco, kawa,

3) potrawy zimne (suréwki, satatki, wedliny, zimne sosy, chtodniki, napoje zimne,
napoje mleczne, desery zimne, warzywa i owoce) 4-5,5°C.

10. Maksymalny czas pozostawania positkow cieptych w podgrzewaczach /bemarach wynosi do 2
godzin i w tym czasie musi byé dostarczony do Zamawiajacego i rozdysponowany na sale
pacjentow.

11. Sprawdzenie rodzaju, ilosci i jakosci dostarczonych positkow nastepuje w chwili ich dostawy do
poszczegoinych pomieszczen kuchenkowych w Klinikach Zamawiajacego, w obecnosci przedstawiciela
wykonawcy (dostarczyciel), ktéry potwierdza podpisem wynik pomiaru temperatur i prawidtowosé
dostarczonych positkow.

12. Wykonawca zapewnia we wtasnym zakresie:

1) szczelnie zamykane uzywane do transportu i dystrybucji positkéw pojemniki, tak aby podczas
dostawy positki w tym zwtaszcza w formie ptynnej nie ulegty rozlaniu lub oziebieniu oraz ;

2) utrzymanie termoséw, wdzkéw bemarowych i pojemnikow w tym réwniez jednorazowych
w czystosci bez uszkodzen, bez znaczacych zmian fizycznych mogacych przyczyni¢ sie do
zagrozenia epidemiologicznego, wozki i pojemniki muszg posiada¢ dokumenty dopuszczajace
wykorzystywany sprzet do kontaktu z zywno$cig zgodnie z wymogami przepiséw prawa RP np.
atest PZH- dostarczy¢ przed podpisaniem umowy,
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13.
14.
15.

16.
17.

3) pobieranie i przechowywanie w pomieszczeniach kuchni wykonawcy probek wszystkich positkow
i potraw w specjainie do tego przeznaczonych lodéwkach przez okres 72 godzin, liczac od
uplywu godziny podania positku pacjentom.
Wynik pomiaru temperatur odnotowany zostaje w Zeszycie pomiaru temperatury positkéw (kazda
Klinika oddzielnie).
Zamawiajacy nie przewiduje mozliwosci przelewania/przektadania dostarczonych positkéw do wtasnych
bemaréw, termosow lub pojemnikdw.
Rozwdz positkdw na sale chorych nalezy do obowigzkéw Zamawiajgcego.
Naczynia i sztuéce zapewnia Zamawiajacy;
Wykonawca terminowo odbiera pojemniki, termosy lub wozki bemarowe z dostawy:
1) $niadania - odbior najpdzniej podczas obiadu,
2) z obiadu — odbiér najpdzniej podczas podwieczorku lub kolacji,
3) zkolacji — odbidr najpdzniej podczas $niadania dnia nastepnego.

ODPOWIEDZIALNOSC WYKONAWCY:

Wykonawca dba, aby zatrudniony personel spetniat wszelkie wymagania prawne stawiane osobom
pracujgcym z zywnoscig, za co bierze catkowitg odpowiedzialnos¢.

W przypadku roszczen odszkodowawczych pacjentdw UCMMIT z tytutu zatru¢ pokarmowych, powstatych
z przyczyn lezacych po stronie wykonawcy, Zamawiajacy zastrzega sobie prawo regresu w stosunku do
wykonawcy.

Za ujawnione w trakcie kontroli przez organy kontrolujace np. SANEPID uchybienia, wynikajace ze
$wiadczonej przez wykonawce ustugi, ktorej nastepstwem bedag uwagi, a w szczegélnodci mandaty lub
kary natozone na Zamawiajgcego odpowiada wykonawca.

Wykonawca udostepnia Zamawiajagcemu niezwlocznie na kazde wezwanie oryginaty aktualnych
dokumentdw:

1) po$wiadczajgcych, ze pracownicy realizujacy zamdwienie mogg pracowa¢ z zywnoscig oraz
potwierdzajacych kwalifikacje i doSwiadczenie aktualnie zatrudnionych pracownikéw wykonawcy
(w tym kucharzy i dietetyka),

2) zadwiadczajacych, ze wskazany w umowie lokal, sprzet, pojazdy wykonawcy moga by¢
wykorzystane w celu produkcji, przygotowywania i dostarczania positkow dla pacjentow
Zamawiajgacego,

3) potwierdzajacych dopuszczenie uzywanych pojemnikéw i opakowan do kontaktu z zywnoscig,

4) polise ubezpieczeniowa od OC zwigzanej z dziatalno$cig gospodarczg wykonawcy w tym OC za
zastosowany produkt,

5) dokumenty finansowe (kartoteki, faktury) potwierdzajace zakup produktow wykorzystanych do
produkciji positkow dla Zamawiajacego,

6) wynikdw wykonanych niezwtocznie badan mikrobiologicznych pomieszczen, sprzetu lub pojazdow,
uzywanych do produkciji positkéw dla Zamawiajgcego, jesli Zamawiajacy zazada takich wynikdw
badan na skutek czestych reklamacji dotyczacych jakosci realizowanych ustug.

Wykonawca zapewnia nadzér mikrobiologiczny, sanitarny i higieniczny regionalnej Stacji SANEPID nad
posiadanym lokalem w ktdrym produkowane sg positki dla pacjentow Zamawiajgcego.

Zamawiajacy moze zlecic realizacje ustugi przez innego wykonawce, jesli istnieje uzasadnione
prawdopodobienstwo opdznienia w dostawie positkow o ponad 1,0 godzing od wyznaczonego
terminu dostawy.

ROZLICZANIE USLUG:

Wykonawca prowadzi ewidencje wydanych positkow z podziatem na Kliniki i na rodzaje diet i potwierdza
ewidencje kazdorazowo przez wyznaczonego pracownika Zamawiajacego.

Po zakonczeniu kazdego miesiaca, wykonawca dostarcza Zamawiajgcemu w terminie do 10 dnia
nastepnego miesigca rozliczenie pisemne (i elektroniczne do Dziatu Zaméwien Publicznych w wersji
edytowalnej w Excelu ) wydanych positkéw osobno na poszczegoine Kiliniki z wyszczegdlnieniem liczby
pacjentow i ilosci i rodzajow diet w celu akceptacii ilosci wydanych positkéw.
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3. Zaakceptowane i podpisane przez pielegniarke oddziatowq rozliczenie ilosciowo rodzajowe jak wyzej,
bedzie podstawa wystawienia faktury za ustuge.

4. W razie wystapienia positkow niepetnych (nie catodziennych) przyjmuje si¢ do rozliczen nastepujace
warto$ci procentowe udziatu poszczegdinych positkow w cenie jednostkowej catodziennego
wyzywienia/osobodnia:

1) Sniadanie 25% ceny dobowego kompletnego positku,
2) Obiad 50% ceny dobowego kompletnego positku,
3) Kolacja 25% ceny dobowego kompletnego positku.

5. W przypadku wydania dla jednego pacjenta jedynie positku $niadaniowego wraz z Il $niadaniem cene
positku oblicza sig jako cene $niadania, w wysokosci 25 % ceny positku catodziennego.

6. W przypadku wydania dla jednego pacjenta jedynie podwieczorku, przegryzki i kolaciji, cene positku oblicza
sie jako cene kolacji, w wysokosci 25 % ceny positku catodziennego.

UPRAWNIENIA KONTROLNE ZAMAWIAJACEGO:
10 1. Zamawiajacy ma prawo:

1) do weryfikacji jeden raz na kwartat, kaloryczno$ci oraz gramatury dostarczanych positkéw przez
Powiatowg Stacje Sanitarno Epidemiologiczng na koszt wykonawcy;

2) dokonywania przez osoby uprawnione, (min. 2) niezapowiedzianych kontroli produkcii
i przygotowywania positkow w miejscu ich produkcji — z kontroli sporzadzony zostanie
kazdorazowo Komisyjny protokdt.

3) Kontroli stosowanych surowcow, przebiegu procesow technologicznych oraz przestrzegania przez
Wykonawce gramatury i kaloryczno$ci dziennych porcji pokarmowych,

4) Kontroli pomieszczen, urzadzen, stanu technicznego, instalacji, technologii produkcii itp. przez
wyznaczonych pracownikéw Zamawiajacego.

2. Wykonawca udostepnia Zamawiajacemu wszelkie dokumenty oraz umozliwia dokonanie
sprawdzenia wykonywania ustugi na kazdym etapie przygotowania, produkcji, pakowania
i dostarczania positkow dla Zamawiajacego.

3. Uniemozliwienie przez wykonawce ww. kontroli stanowi naruszenie postanowieri umownych i daje
mozliwo$¢ Zamawiajacemu naliczenia kar umownych lub rozwigzania umowy.

WYMAGANIA POZOSTALE:
11

W cenie positku nalezy uwzgledni¢ wszystkie wydatki wykonawcy zwigzane ze $wiadczeniem przedmiotowe;
ustugi tj. koszt surowcow i ich przechowywania, koszty przygotowania positkow, mediéw, zakupdw sprzetu
i wszelkich niezbednych materiatéw, odziezy, itp., itd. koniecznych do profesjonalnego $wiadczenia
przedmiotowej ustugi, koszty transportu do siedziby Zamawiajacego, koszty zatrudnienia odpowiedniego
personelu.

Strona 8z 8




