Samodzielny Publiczny
SZPITAL MIEJSKI W SOSNOWCU

ul. Szpitalna 1, 41-219 Sosnowiec

Sosnowiec, dn. 17.05.2013r.
Wyjasnienia Zamawiajacego nr 9

Dotyczy: postepowania o udzielenie zamowienia publicznego prowadzonego w trybie przetargu
nicograniczonego na Usluge zywienia pacjentow szpitala.
Znak sprawy: ZP-2200-10/13

Majac na celu doprecyzowanie/podsumowanie informacji i wyjasnien, Zamawiajacy wyjasnia, co nastgpuje:

Pytanie:
..W zwiazku z obowiazkiem Nowego pracodawcy w zakresie utrzymania gwarancji pracowniczych o ktorych

mowa w ,, porozumieniu w sprawie okreslenia gwarancji pracowniczych placowych i socjalnych oraz
zatrudnienia zwigzanych z przeksztalceniem zakladu pracy ., prosimy o przekazanie informacji nt. miejsca
wykonywania pracy (typu: kuchnia, bufet itp.) oraz przekazanie zakresu czynnosci (obowiazkéow) dla:

- kierownika dziatu

- kucharz

- pomoc kuchenna

- magazynier

- sprzedawca ”

Odpowiedz Zamawiajacego::

Na stronie internetowej Zamawiajacego znajduja si¢ powszechnie dostepne dokumenty, w tym min. Regulamin
Organizacyjny. Regulamin zawiera zakres zadaf i obowiazkow przynaleznych kierownikom dzialow (w tym
Dzialu Zywienia) oraz: Zadania Poszczeg6lnych Komorek Organizacyjnych.

Zakresy czynnoSci dla pozostalych stanowisk to:

Kucharz.

1. Sporzadza wszystkie posilki zgodnie z jadlospisem i kalkulacja zywnosciowa przy uzyciu wszystkich
artykutow zywno$ciowych otrzymanych od szefa kuchni na dany dzien.

2 Positki dietetyczne sporzadza zgodnie ze wskazowkami dietetyka.

3. Positki i wypieki przeznaczone do sprzedazy w barach i kioskach sporzadzone zgodnie ze wskazowkami
technologa — tj. zastepcy kierownika dzialu. Dba o wysoka jako$¢, smak i estetyke wyprodukowanych
potraw.

4. Wydaje positki na oddzialy — porcje $cisle wg diet i gramatury wynikajacej z dokumentacji zywieniowej.

5. Wydaje positki do barow i kioskow zgodnie z dokumentem wydania z kuchni.

6.  Przygotowuje naczynia do pobrania prob pokarmowych, pobiera proby pokarmowe.

7. Utrzymuje w ciaglej czystosci swoje stanowisko pracy oraz naczynia, urzadzenia kuchenne
i pomieszczenia kuchni.

8. Zglasza szefowi kuchni lub kierownictwu dzialu zywienia wszelkie usterki sprzgtu kuchennego oraz
sytuacje zagrazajace bezpieczenstwu pracy.

9. Pobiera w trakcie zmiany roboczej z magazynu zywnosci towar przeznaczony do produkcji w nastgpnym

dniu i segreguje go w magazyniec dobowym kuchni.

10. W trakcie produkcji przestrzega segregacji odpadow poprodukeyjnych.

11. W godzinach pracy nosi przepisowy ubiér ochronny i roboczy, dbajac o wyglad zewnetrzny po linii
bezpieczenstwa zywnosci.

12.  Aktualizuje pracownicza ksiazeczke zdrowia do celow sanitarno-epidemiologicznych zgodnie
z kalendarzem zleconym przez uprawnionego lekarza.

13.  Przestrzega przepisow instrukcji GMP (Dobrej Praktyki Produkcyjnej) i GHP (Dobrej Praktyki
Higienicznej) w zakresie pracy kuchni oraz zna praktycznie system HACCP.

14.  Wykonuje stosowne pomiary i dokonuje zapiséw temperatur produkcji zgodnie z systemem HACCP.

15.  Wykonuje polecenia stuzbowe zlecone przez przetozonych zwiazane z praca w kuchni.



16.

Uczestniczy we wszystkich szkoleniach organizowanych przez przetozonych oraz przez zakiad
pracy wchodzacych w zakres zwiazany z produkcjg positkow.

Pomoc Kuchenna
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Pomaga przy przygotowaniu $niadan i kolacji dla pacjentow — wklada naczynia z positkami i kosze
z pieczywem do termoportéw lub wind, wywozi wézki do ciagu komunikacyjnego czystego.

Wykonuje starannie i doktadnie wszelkie prace zwiazane z obrobka wstepna produktow przeznaczonych do
przyrzadzenia positkow oraz dostarcza gotowe, czyste produkty kucharzom do kuchni centralnej.

Porcjuje napoje do naczyn GN zgodnie z zaleceniami dietetyka.

Rozdziela naczynia GN na linii dystrybucyjnej przygotowujac je do porcjowania.

Zmywa / wyparza, dezynfekuje / naczynia kuchenne, naczynia GN, termoporty, sprzgt kuchenny, obstuguje
zmywarke gastronomiczna.

Zmywa i dezynfekuje wozki transportowe, wozki bemarowe, wozki magazynowe zgodnie z instrukcjami
mycia i dezynfekcji.

Wykonuje wszelkie prace porzadkowe w zakresie utrzymania czystosci w kuchni / podiogi, $ciany, okna /
Utrzymuje w czystosci wszystkie maszyny gastronomiczne, powierzchnie sprzgtow, blatow roboczych
(mycie i dezynfekcja zgodnie z instrukcjami).

Utrzymuje w czystosci urzadzenia chlodnicze oraz prowadzi monitoring mycia i dezynfekcji ww. urzadzen.
Codziennie kontroluje sptyw naczyn GN oraz termoportow z oddzialow po wszystkich positkach.

Segreguje odpady poprodukcyjne i pokonsumpcyjne zgodnie z instrukcja skladowania odpadow
( pojemnikowanie, hermetyczne zamykanie, oznakowanie odpadow).

W godzinach pracy nosi przepisowy ubior roboczy i ochronny, dbajac o wyglad zewngtrzny po linii
bezpieczenstwa zywnosci.

Aktualizuje pracownicza ksiazeczke zdrowia zgodnie z kalendarzem zleconym przez uprawnionego lekarza.
Przestrzega zapiséw GMP (Dobrej Praktyki Produkeyjnej) i GHP (Dobrej Praktyki Higienicznej) w zakresie
pracy kuchni oraz zna praktycznie system HACCP.

Uczestniczy w szkoleniach zwiazanych z zakresem jej pracy organizowanych przez przefozonych
badz przez zaktad pracy.

Magazynier magazynow zywnosci
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Zna przepisy w zakresie gospodarki magazynowej.

Zna w zakresie podstawowym Ustawe Prawo Zamowien Publicznych.

Przyjmuje ilosciowo i jakosciowo artykuly spozywcze zgodnie z dokumentacja dostawy: dowody dostaw.
faktury, taktury zbiorcze.

Sporzadza dokumentacje magazynowa: PZ, sprawdza zgodno$¢ cen z umowami, sposob zaplaty i
systematycznie przedstawia kierownikowi dz. Zywienia do merytorycznego zatwierdzenia.

Zatwierdzone i opracowane faktury przekazuje systematycznie do Dz. Ksiggowosci Finansowej oraz
pracownika ksiggowos$ci materiatlowej.

Sporzadza Kartoteki magazynowe i miesiecznie kontroluje zgodnos$¢ stanu faktycznego z kartotekami
ksiggowos$cia materiatowa.

Codziennie wydaje artykuly spozywcze do produkcji we wlasciwy sposéb i na podstawie odpowiedniej
dokumentacji magazynowej (relew).

Przestrzega obowiazujacych normatywéw magazynowych.

Uzupelnia stany magazynowe zgodnie z planowanymi jadiospisami dekadowymi zamawiajac brakujacy
towar telefonicznie / faksem.

Zabezpiecza magazyny zywnosciowe przed kradzieza, pozarem oraz samowolnym pobraniem art.
spozywczych.

Nadzoruje stan sanitarno-higieniczny pomieszczen magazynowych oraz urzadzen.

Odpowiednio p[przechowuje zapasy magazynowe w warunkach zapobiegajacych ich zniszczeniu.
Zachowuje wlasciwa segregacje i rozmieszczenie artykutdw magazynie oraz czuwa nad terminem waznosci
art. spozywczych.

Zabezpiecza opakowania zwrotne przed uszkodzeniem oraz dopilnowuje terminowego zwrotu opakowan
dostawcom.

. Sprawuje nadzor nad konserwacja i eksploatacja komor chlodniczych — wspolpracuje z pracownikami Dz.

Technicznego.

Monitoruje codziennie temperatury komor chlodniczych, wilgotno$¢ magazynu produktéw suchych —
prowadzi codzienne zapisy temperatur.

Sprawuje nadzor nad $rodkami transportujacymi zywnos$¢, w tym kontroluje temperature wewnatrz srodka
transportu chlodniczego — prowadzi zapisy w tym zakresie.

Codziennie sprawdza doktadno$¢ zamknie¢ wszystkich drzwi wewnetrznych i zewnetrznych po zakonczonej
pracy i przed jej rozpoczeciem.

Uczestniczy w okresowych inwentaryzacjach oraz rozlicza sie¢ materialnie z powierzonego towaru.
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Zglasza kierownictwu dz. Zywienia wszelkie usterki sprzgtu magazynowego, usterki w funkcjonowaniu
komor chlodniczych oraz nieprawidlowosci, ktore moga mie¢ wplyw na stan przechowywanych art.
spozywcezych.

Uczestniczy w szkoleniach organizowanych przez przetozonych oraz przez zaklad pracy wchodzacych

w zakres zwigzany z przechowywaniem i produkcja positkow.

Przestrzega zapiséw instrukcji GMP (Dobrej Praktyki Produkcyjnej), GHP (Dobrej Praktyki

Higienicznej), HACCP w zakresie pracy magazynu Zywnosci.

Inspektor ds. sprzedazy (sprzedawca).
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Przyjmuje art. spozywcze bezposrednio od dostawcy zgodnie z fakturami.

Przyjmuje z kuchni centralnej positki zgodnie z gramatura i dokumentem wydania-przesunigcia,

zabezpieczone transportuje do swojej jednostki.

Segreguje towar i eksponuje na potkach dbajac o estetyke sprzedazy.

Metkuje eksponowany towar wywieszkami cenowymi zgodnie z dowodami wydania.

Kontroluje terminy przydatnosci do spozycia i przestrzega zasady aby art. zywnosciowe z najkrotszym

terminem przydatnosci do spozycia byly sprzedawane w pierwszej kolejnosci.

Sprzedaje art. spozywcze lub positki wyprodukowane przez kuchni¢ zgodnie z cenami, gramatura wskazang

w dokumentach przesunigcia.

Art. spozyweze lub positki ..zalegajace™ przesuwa niezwlocznie do jednostki, ktora ich potrzebuje.

Sporzadza dzienny raport fiskalny i rozlicza si¢ codziennie z utargow w kasie, w sposob ustalony przez

Glownego Ksiegowego szpitala.

Sporzadza raporty obrotu w systemie dekadowym i kontroluje zgodno$¢ salda z ksiggowo$cia materialowa.

Sporzadza miesieczny raport fiskalny i przekazuje do kierownictwa dziatu zywienia.

Utrzymuje w czysto$ci pomieszczenia podlegajace jej (sale konsumencka, magazyn podrgczny) oraz sprzgt i

naczynia (prawidlowe mycie i dezynfekcja).

Kontroluje codziennie prawidlowos¢ dziatania urzadzen chtodniczych prowadzi rejestr temperatur.
Systematycznie przekazuje sprawdzone dokumenty jednostki: — dowody dostaw, faktury itp do Dziatu

zywienia.

Prowadzi $cisly rejestr ubytkow niezawinionych i przekazuje w odstgpach miesigcznych do zatwierdzenia w

sposob ustalony przez Glownego Ksiggowego.

Sporzadza pisemne lub telefoniczne zapotrzebowania na brakujacy w danej jednostce towar.

Zglasza wszelkie nieprawidlowosci w funkcjonowaniu swojej jednostki u kierownika dzialu, majace wplyw

na pogorszenie obstugi lub stanu art. spozywczych.

Przeprowadza okresowa inwentaryzacje poréwnujac stan faktyczny towaru z saldem wynikajacym z raportu

obrotu.

W kontaktach z konsumentami prezentuje takt i uprzejmos¢ majac na uwadze dobry wizerunek szpitala.

Utrzymuje schludny i estetyczny wyglad.

Przestrzega zapisow GHP (Dobrej Praktyki Higienicznej) i GMP (Dobrej Praktyki Produkcyjnej), zna

praktycznie system HACCP.

Uczestniczy w szkoleniach zwiazanych z zakresem jej pracy.




