1V. FEJEZET
KOZBESZERZES TARGYARA VONATKOZO MUSZAKI LEIRAS

4.1. Egyenértékiiség

Ajanlatkérs a 321/2015. (X.30.) Korm rendelet 46. § (3) bekezdését alkalmazza, mely szerint: ahol
a kozbeszerzés targyanak egyértelmi és kozértheté meghatarozasa sziikségessé tette meghatarozott
gyartmanyu, eredetd, tipusi dologra, eljarasra, tevékenységre, személyre, szabadalomra vagy
védjegyre valé hivatkozast, ezekben a konkrét esetekben a megnevezés csak a targy jellegének
egyértelmi meghatarozasa érdekében tortént, és a megnevezés mellett ,,vagy azzal egyenértéki”
terminust minden esetben alkalmazza Ajanlatkérd, azt minden esetben érteni kell, Ajanlattevék
eszerint tehetik meg ajanlatukat. Az egyenértékdséget az ajanlatban az ajanlattevének kell igazolni
kilon nyilatkozatban, megadva azt a terméket, mely esetében egyenértékd ajanlatot tesz,

megnevezve az egyenértékliség objektiv bizonyitékat.

4.2.Altalinos kovetelmények

Ajanlatkérd tajékoztatja ajanlattevéket, hogy amennyiben az ajanlatok értékelése soran, az ajanlatok
muszaki paramétereknek valé megfelelésége tekintetében kétség mertl fel, tgy ajanlatkéré hiteles
gyartoi igazolas/nyilatkozat benyujtasat fogja kérni ajanlattevStol.

Miiszaki leiras (specifikacio)
1. El6zmények

Ajanlatkéré élelmezési csoportja jelenleg a kdvetkezd négy telephelyen tizemel:

9700 Szombathely, Markusovszky Lajos u. 5.,

9700 Szombathely, 11-es Huszarut 130.,

9900 Kérmend, Munkacsy Mihaly utca 1.,

9970 Szentgotthard, Hunyadi J. u. 31.

Ajanlatkérd opcionalisan a celldomolki telephelyére (9500 Celldomolk, Nagy S. tér 3.) és az intahazi
telephelyére (9551 Mesteri-Intahaza) kiterjesztheti a jelen koézbeszerzési eljaras keretében
megkotésre kertlé szerzédés targyi hatalyat egyoldald dontésével, a szerzédéstervezetben
rogzitettek szerint.

A féz6kapacitasok centralizaciojaval 2002-ben kozponti f6z6konyha kertlt kialakitasra 2000 adag
kapacitassal a jelenlegi szolgaltaté altal. Bevezetésre kertlt az egyéni talcas rendszerben térténd
betegétkeztetés. 2009-ben a f6z6konyha széttagolt mikodése (f6zés, talalas, raktarozas) a kézponti
t6z6konyha teriletére lett beintegralva a jelenlegi szolgaltat6 altal. Az éptletegylittesben azdta
feltjitas nem tortént, a kovetelményeknek és elirasoknak (HACCP) megfelel. A talalasi rendszer
jelenleg egységes az intézményben. Temp-Rite tipusu zart egyéni talcas rendszer van hasznalatban.
Jelenleg féz6konyha: 9700 Szombathely, Markusovszky Lajos u. 5. szam alatt (Enyt. szerinti
minGsitéssel rendelkezik) és Celldomélkon tizemel (Enyt. szerinti mindsitéssel rendelkezik),
amelynek atvétele esetén, azaz az opcid alkalmazasakor a nyertes azon Konyhajabdl szolgaltat,
amelyre vonatkozoan mindsitéssel rendelkezik

Jelenleg talalokonyha {izemel: Szentgotthardon (Enyt. szerinti minGsitéssel rendelkezik) és
Intahazan. Utébbi a Kérhaz sajat tizemeltetésében van. Opcid alkalmazasa esetén a talalékonyha
nem tzemel, azon telephely esetében is egyéni talcas rendszert kivan ajanlatkéré alkalmazni.



2. Altalanos informacidk a jelenlegi allapotra vonatkozéan

2.1. Ajanlatkéré felhivia a figyelmet, hogy a kiirasban szerepl6 adgyszam- és mennyiség adatok a

hatalyos jogszabalyok fuggvényében, legfeljebb +10%-kal véaltozhatnak:

Agyszam: 1673 (959 aktivés 714 krénikus), ezen felil az ellatotti féréhely (22).
Betegosztalyok szama: 34.
A fenti 1étszamok +10%-kal valtozhatnak a szerzédés teljesitése soran. Az Ajanlattevoknek
ajanlatukat ezen kockazat figyelembevételével kell megadni. Az adagok, dgyszamok jelzett
valtozasan beltli médosulasa okan nem kezdeményezhet6 a szerz6désben foglaltak médositasa.
Opci6 érvényesitése esetén:
e Celldomolki telephely

Agyszam: 85

Talalasi mod: egyéni talcas talalasi rend
e Intahazai telephely: csoportos talalas

Agyszam:85

Ellatotti féréhely (szocialis): 22, 6sszesen: 107
Talalasimod: csoportos talalasi rend van jelenleg, de az egyéni talcas talalasra torténd atallast kéri
ajanlatkéré abban az esetben, ha az opcié alkalmazasra kertl. A talalékonyha tzemeltetése
megszinik.

2.2. BEllatott osztalyok agylétszama, éptletek szerinti megoszlasa, alkalmazott talalasi forma:

e Szombathely, Markusovszky utcai telephely:
Agyszam: 1089 db
Talalasimod: egyéni

e Szombathely, 11-es Huszar uti telephely:
Agyszam: 174 db
Talalasimod: egyéni

e Szentgotthard, Hunyadi ati telephely:
Agyszam: 130 db
Talalasimod: egyéni

e Koérmend, Munkacsy utcai telephely:
Agyszam: 110 db
Talalasimod: egyéni

Opci6 érvényesitése esetén:
e Celldomolki telephely

Agyszam: 85

Talalasimod: egyéni
e Intahazai telephely: csoportos talalas

Agyszam:85

Ellatottitéréhely (szocialis): 22, dsszesen: 107
Talalasimod: csoportos talalasi rend van jelenleg, de az egyéni talcas talalasra torténd atallast kéri
ajanlatkéré abban az esetben, ha az opci6é alkalmazasra keriil. A talalokonyha tzemeltetése
megszinik

3. Betegétkeztetés

Etelszallitasi idépontok a betegétkezetés vonatkozasaban:



Eovéni talcds tilalds esetén:

e areggeli és tizorai szallitasa: 6,30 — 8,00 —ig,

e 2z cbédés az uzsonna szallitdsa: 11,00 — 13,00 —ig,

o [kisétkezés szallitasa: ebéddel egytitt

e avacsora és a potvacsora szallitasa: ebéddel egyiitt, hiités az apolasi egységen

Szentgotthard, Hunyadi uti telephely

Egy darab tizemen kiviili f6z6konyha, ami jelenleg talalokonyhaként mikodik.

Az ebédet egyéni talcas talalasi moddal kozvetlenil a betegosztalyokra kell eljuttatni. A
kisétkezéseket a talalokonyhan kell atadni Ajanlatkéré személyzetének és Ok juttatjak el az
osztalyokra ill. mosogatjak helyben a kisétkezések fogyasztoi eszkozeit.

Kérmendit elephely

Az ételek atadasa az aktualis betegosztaly folyosodjan torténik.

Szombathely, 11-es Huszar uti telephely

Az ételek atadasa az aktualis betegosztaly folyosoéjan torténik.

4. A szolgaltatassal szembeni kévetelmények

Az Ajanlattevéként szerz6d6 fél koteles a konyha tizemeltetését 6nalldan, a kérhazi élelmezés mai
elvarasainak megfelel szinvonalon, a vonatkozé jogszabalyok (a kozétkeztetésre vonatkozo
taplalkozas-egészséglgyi eléirasokrdl szolé 37/2014. (IV.30.) EMMI rendelet; az egészségligyi
szolgéltatisok nyujtasihoz sziikséges szakmai minimum feltételekrdl szolé 60/2003. (X.20.)
ESZCSM rendelet), szakmai el6irasok maradéktalan betartasaval, az Ajanlatkéré mint egészségiigyi
intézmény mikodésére vonatkozo belsé szabalyzataival 6sszhangban allé moédon, sajat kockazatara
végezni, és ezért teljes kartéritési feleléssége 4l lIfenn. Ennek érdekében folyamatosan biztositania
kell a valtozatos és egészséges taplalkozast szemel6tt tartd ételvalasztékot. Az Ajanlattevéként
szerz6d6 félnek kotelezettséget kell vallalnia arra, hogy az Ajanlatkéré mikodési rendjére
vonatkozo szabalyzatokat alkalmazza, a nyersanyagnormat a betegek részére szigoriuan felhasznalja.
Az atadasra kertil6 konyhatizem épiilet — bérl6tSl elvarhatd — teljeskort karbantartasa — beleértve
a konyhatechnolégiai és egyéb berendezések, tovabba felszerelési targyakat is — az Ajanlattevéként
szerz6d6 fél feladata. Az Ajanlattevoként szerz6dé fél koteles az altala elvégzett javitasi-,
karbantartasi munkalatokrél karbantartasi naploét vezetni, melyet az  Ajanlatkéré jogosult
ellenérizni.

Ajanlattevonek vallalnia kell, hogy el6zetes egyeztetés alapjan az Ajanlatkér6 igénye szerint
protokollétkezést és rendezvények ellatasat, amelynek ellenértéke a megkotésre kertlé szerz6dés
atalany vallalkozdi dijanak részét képezi.

Ajanlatkéré hozzajarul, hogy a konyha szabad kapacitasanak erejéig az Ajanlattevé a megkotésre
kertlé szerzédésen kivili személyi kor részére szolgaltatast nyudjtson, és a hasznalttal aranyos
koltséget az Ajanlattevs koteles az Ajanlatkérének megtériteni (brutté 70 Ft/adag). Ajanlattevd
kotelezettséget vallal, hogy ezen kiszallitasokrodl, rendezvényekrdl az Ajanlatkérét havonta {rasban
tajékoztatja. Ezen vallalkozoi tevékenység azonban nem kockaztathatja és veszélyeztetheti a
zavartalan intézeti ellatast, és annak minéségét.

Ajanlatkérd részérdl kapcesolattartok:
e Apolisi igazgato,

e Dietetikai koordinator,

e osztalyvezets apolo(k).

Az Ajanlattevéként szerz6do félnek az élelmezéshigiéniai és HACCP rendszerének felilvizsgalata
céljabol az Ajanlatkéré képvisel6inek folyamatos betekintést kell engednie. Az Ajanlattevéként



szerz6d6 félnek a HACCP élelmiszerbiztonsagi rendszer eléirasai szerint lehetSséget kell
biztositania a betegellaté osztalyok ellatottai, személyzete részére a reklamacié lehetSségére (pl.
vasarlok konyve). Az Ajanlattevoként szerz6dé ¢l koteles betekintést engedni ezen reklamaciokba,
és ezen fogyasztoi reklamaciok esetén soron kiviil eljarni.

Az Ajanlattevéként szerz6dé félnek alkalmaznia kell az élelmezésvezetdjeként dietetikusi
képzettséggel rendelkezé szakembert, valamint a rendeletekben mindenkor el6irt szamu,
szakképesitéssel és gyakorlattal rendelkezé szakembereket. A futamidé alatt kizardlag az
Ajanlattevoként szerz6dé fél feleléssége, hogy megfelel§ létszamu és képzettségl szakemberrel
biztositsa a szolgaltatas Ajanlatkérd altal el6irt, és a mindenkor hatalyos jogszabalyoknak megfeleld,
folyamatos biztositasat, tovabba a korszerGsités elvégzését.

5. Az elvart szolgaltatasi struktiira
Az Ajianlattevéként szerz6d6 fél és az Ajinlatkérd kotelezettséger

Az Ajanlattevéként szerz6do fél koteles az élelmezés tizemeltetését 6nalléan, a korhazi élelmezés
mai elvarasainak megfelel6 szinvonalon, az Uzemeltetésre vonatkozé szakmai eléirasok
maradéktalan betartasaval, az Ajanlatkéré mint egészségligyi intézmény muikodésére vonatkozo
belsé szabalyzataival 6sszhangban all6 médon, sajat kockazatara végezni, és ezért teljes kartéritési
felel6ssége all fenn. A betegek részére a legujabb taplalkozastudomanyi ismeretek fiiggvényében,
folyamatosan biztositania kell a betegségitknek ¢és allapotuknak megfelels, valtozatos
ételvalasztékot.

Az élelmezési rendszer folyamata

5.1. Az étlapok tervezése:

A kozétkeztetésben - kilonos tekintettel az egészségligyi, szocialis és gyermekintézményekben
nyudjtott kozétkeztetésre - az élettant sziikségletnek megfeleld mindségti és tapértéki étkeztetést kell
biztositani.” [az egészségiigyrdl szolo 1997. évi CLIV. torvény 50. § (3) bekezdése]

Hivatkozva a fenti t6rvényre, a betegek (normal és diétatipusok szerinti bontasban) étrendjét az
Ajanlattevo késziti el az Ajanlatkérével konzultalva a jelenlegi taplalkozastudomanyi elvarasoknak
megfelelSen, a kozétkeztetések mikodését szabalyozo hatalyos rendelet (37/2014. (IV.30.) EMMI
rendelet a kozétkeztetésre vonatkozd taplalkozas-egészséglgyi elbirasokrol; 60/2003. (X.20.)
ESZCSM  rendelet az egészségugyi szolgaltatasok nyujtasahoz  sziikséges — szakmai
minimumfeltételekrdl) mellékleteiben talalhato élelmiszer-felhasznalasi ajanlasok
tigyelembevételével, az alabbiakban feltintetett diétatipusok szerint, kodszamok alapjan.
Alkalmazott diétak:

Diétamegnevezés Diétakod
KV fdus 7
Vegetarianus/feh. szegény 8
Krénikuspépes 9
KV (kénnytivegyes) 10
1-3 évgyermek KV 11
4-6gyermek KV 12
7-10gyermek KV 13
11-14gyermek KV 14
15-18gyermek KV 15
diab. ZS I 36




ZS1 49

ZSI1 50

diab. ZSII 6x 56

P1 —pankreasz 90

diab KV 101
diab KV6x 102
Analo6g (diab) 104
diabPépes 11
Colitiszes 132
Tej, tejtermékmentes 151
Gluténmentes 155
Folyékony 181
Folyékonypépes 182
Pépes 183
Tapszonda 189
Kaloriaszegény 201
Sészegény 264

Ennek alapjan kertiljenek be élelmezési rendszerébe.

A diétas rendszer alapjan a beteg kezel6orvosa altal, kddszamok alapjan meghatarozott diéta mindig
az alapétrend valamilyen valtozatat jelenti, mely a beteg allapotatdl figgéen vagy mennyiségileg és
mindségileg (energiatartalom, tapanyag-Osszetétel), vagy az ételkészitési mod alapjan (PL:
folyékony, pépes stb.) valtozik meg.

Az étlap tervezés kovetelményet:

e Betegek esetében feleljen meg az adott diétatipus tapanyagszikségletének (dietetikai protokoll).

5.2. Beszerzés és raktarozas:

A beszallitoknak élelmiszerbiztonsagi (HACCP) és / vagy minGségbiztositasi rendszerrel kell,
rendelkeznitik. Az Ajanlattevéként szerz6dé fél az aruk raktarozasat a szakhatdsagi eléirasoknak
megfelel6en, szakositottan, megfelel6 hémérsékleten koteles biztositani.

5.3. A létszam megallapitasa:

Betegek:

A betegosztalyok diétatipusonkénti 1étszamanak pontos, idében térténé lejelentése az
Ajanlattevoként szerz6dé fél felé az Ajanlatkérd betegosztalyainak feladata.

A betegosztalyokon a beteg étrendjének meghatarozasa a kezel6orvos feladata. A beteglétszam az
osztalyvezetd apold vagy az altala megbizott személy kozvetitésével, az Ajanlatkéré altal biztositott
szamitogépes haldézaton keresztil, az Ajanlattevéként szerz6d6 fél altal biztositott webs
alkalmazason keresztiil kell érkezni az Ajanlattevéként szerz6d6 félhez.

A 1étszam lejelentésének rendje:

El6zetesen tervezett létszam lejelentése targynapot megel6z6 nap 9:00-ig kell régziteni a
rendszerben (hétvégén és tinnepnapokon az utolsé munkanapon 9:00 6raig el6zetesen egyeztetett
idépontokban).

Pot-, lerendelések rendje: reggeli esetében targynap 7:45-ig, ebéd, vacsora esetében 11:15-ig kell
régziteni a szamitogépes rendszerben, ezt kévetéen papir potrendelé nyomtatvany ellenében



13.30.-ig lehet ebéd és vacsora potrendelést igényelni. A targynapi létszambol ebéd és vacsorale
rendelése 9.45-ig lehetséges.

A masnapi 1étszam rendelést modositani délutan 14:00—ig, illetve hétvégi 1étszamot pénteken 14:00-
ig lehetséges a szamitégépes felileten. Hétvégén és tinnepnapokon a létszam modositasa papir
alapu potéslerendlé nyomtatvanyokon torténik.

Celldomolki és Intahazi telephelyen az élelmezési létszam leadasa nem szamitégépes rendszerben,
hanem létszamlejejenté nyomtatvanyokon térténik, melynek 6sszesitését az élelmezés végzi.

A lejelentett osztalyos igények alapjan a szamitogép segitségével osztalyos bontasban, kimutatas
(étszam és diétatipusok szerint) készil. Az Ajanlatkéré ezzel a feladattal megbizott szolgalata
ezekrol irja meg az egyéni talcas talalashoz a diétak eléirasait (,, Talalokartya”-it). Ezutan az osztalyos
létszam alapjan az Ajanlattevoként szerz6dé fél szamitogépes programja (a targynapot megel6z6
napon) elkésziti az anyagsziukségletre- (,Anyagkiszabat”-ot) ¢és a raktarsziikségletre
(,,Raktarkivételezési lap”-ot) vonatkozé kimutatast. Az egyéni talcas talalashoz, a diétahibak
elkertilése érdekében — diétatipusok és ételféleségek szerint — killén kimutatas (,, T'alalolista”) késziil,

ez képezi az alapjat a reggeli, ebéd és a hidegvacsora talalasanak.

5.4. A nversanvagok elSkészitése:

Az ételkészitéshez sziikséges nyersanyagok el6készitése soran az Ajanlattevéként szerz6dé félnek
tigyelembe kell venni a szakositottsagot, be kell tartania a szakhatdsagi el6irasokat. A nyersanyagok
el6készitettségi fokanal az Ajanlattevéként szerz6d6 félnek figyelembe kell venni az egyes diétakbol
ad6doé kovetelményeket.

5.5. Az ételek elkészitése:

Reggeli és tizorai készitése (betegek részére):

A napi 6 dl folyadék (tej, tea, tejeskavé) a f6z6konyhatdl elktlonitve a tejkonyhaban késziljon el.
A folyadékok elkészitésének hatarideje 6.30.

Reggeli és tizorai elkészitése a hidegkonyhan torténik, osztalyonként csomagolva. Kisérd
,.talalolistaval, amely az adagszamokat és a diétas bontasokat tartalmazza.

Ebéd készitése (betegek részére):

Az Ajanlattevoként szerz6do fél az ételkészités soran koteles az szakhatdsagi eléirasokat betartani.
A betegek ételei killon receptura alapjan, a HACCP kévetelményeinek megfelelen késztljenek. A
receptura tartalmazza az egyes ételek 100 személyre szol6 anyagkiszabasat és készitési modjat
(gyartmanylap). Tartalmazza azokat a technoldgiai moédositasokat is, melyeket a betegek részére az
egyes diétatipusokon beliil be kell tartani (HACCP).

Az ételkészités soran kilon kiszabas alapjan, térben elkilonitve késziljenek az ellatottak ételei.
Az Ajanlattevéként szerz6d6 félnek az ételek elkészitésénél a szakositottsagot biztositania kell. Az
ételkészités soran az egyes ételeknél a technoldgiai folyamatok meghatarozott sorrendben, térben
és id6ben kovessék egymast. Ennek megfeleléen helyezkedjenek el a konyhdban a f6z6- és
sut6berendezések.

Az elkészitett ételek feleljenek meg a mennyiségi, mindségi kovetelményeknek. Ennek érdekében
az Ajanlattevéként szerz6d6 fél részérdl az ételeket készitd szakacs, valamint a szakacsok munkajat
felugyel6 fészakacs feleljen azért, hogy az ételekhez kiszabott valamennyi nyersanyag megfelel6
mennyiségben és mindségben felhasznalasra kertiljon.



Az Ajanlattevéként szerz6d6 fél koteles betartani a diétaknak megfeleléen elvart technologiai
modositasokat. A ritkdbban el6forduld egyedi diétas ételek elkészitéséhez az Ajanlatkérd altal
megbizott ¢élelmezési koordinator technoldgiai utasitasait be kell tartani. A dietetikus a fentieket
felugyelni jogosult.

Az ételek elkészitésének hatarideje 11 6ra.

Kisétkezések dsszeallitasa:
Egyénileg csomagolva az ebéddel.

Hidegvacsorak osszeallitasa:

Az ellatottak részére az Ajanlattevéként szerz6dé fél minden nap hideg vacsorat biztositson. A
hidegvacsorak diéta tipusonkénti Gsszeallitasat az Ajanlattevéként szerz6dé fél erre a feladatra
kijel6lt munkatarsa a hidegkonyhaban végzi.

A vacsorak diéta tipusonkénti csomagolasa a napi kiszabas alapjan, a vacsoratsszesité adagszam,
diétatipusok (,,Talalolap”) segitségével, a reggeli 6rakban torténik. Ajanlattevé a hiitést igényld
becsomagolt vacsorakat az apolasi egységekre torténé szallitasig koteles htitében tarolni (HACCP).

Az ételek mindségi ellendrzése:

Ajanlatkéré alkalmazasaban jelenleg is mutkoédik egy élelmezési koordinator —dietetikusi

végzettséggel, aki — az Ajanlattevéként szerz6dé fél képvisel6jének jelenlétében — az alabbiakra

jogosult:

— az Ajanlattevoként szerz6dé fél élelmezés higiéniai és HACCP rendszerének feltlvizsgalatara,

— az étrendek tapanyagtartalmanak ellendérzése céljabol, folyamatosan bekérheti az étlapokhoz
tartoz6 tapanyagtartalmi szamitasokat,

— anyersanyagok tarolasat és el6készitését szuréprobaszerten ellendrzi,

— az Ajanlattevéként szerz6d6 fél megbizottjaval — az el6irt napi dietetikai kontrollon felil
szaroprobaszertien az adagok mennyiségi és mindségi (allag, h6mérséklet, talalas) ellenérzésére.

Az Osszes elkészult ételt talalas el6tt Ajanlatkéré részérdl a vezeté dietetikus (vagy az altala
megbizott) az Ajanlattevoként szerz6d6 dél megbizottjaval minéségileg (HACCP) és mennyiségileg
minden nap dokumentaltan ellenérzi.

Etelmintak:

A minbségi ellenérzés utan az Ajanlattevéként szerz6dé fél koteles valamennyi aznap készilt
¢telb6l a HACCP koévetelményeinek megfeleléen ételmintat eltenni és azt 72 oOran at
hitészekrényben 6rizni.

5.6. T4alalas, szallitas, étkeztetés:

Talalas
A talalas talalészalagon, egyedi talcas talalasi rendszerben, valamint csoportos talaldsi rendben
torténjen dietetikusok feliigyelete mellett.

Betegek

Reggeli

A reggeli talalasa parhuzamosan két menetben torténjen.

A tejkonyhabdl az Ajanlattevként szerz6d6 fél (talalasi lista alapjan) az egész napos
folyadékmennyiséget (tej, tea, tejeskavé, turmixok) osztilyos jelzéssel ellatott folyadéktarold
tartalyokba adagolja.

Reggeli kitalalasa diétatipusok szerint, dietetikus feligyelete mellett torténjen, osztalyos jelzéssel
ellatott konténerekbe vagy dobozokba helyezve.



A kozponti telephelyen, Huszar uti telephelyen és Celldomolkon. Az osztalyok talalasi sorrendjét
Ajanlatkérd (az osztalyok jellegét, tertleti elhelyezkedését figyelembe véve) hatarozza meg.

A Szentgotthardi, Kérmendi, valamint az Intahazai telephelyre a reggeli az el6z6 napi vacsoraval
keriiljon kiszallitasra. Kivételt képez a friss pékard, amely a helyi pékségbdl frissen érkezzen a
részlegekbe.

Ebéd (egyéni talcas talalas és csoportos talalasi rendszer)

Az elkészitett ebédet a talalasig melegen tartd kocsikban kell készen tartani a HACCP el6irasoknak
megfelelen. A betegek ételeinek kitalalasa zart egyéni talcas rendszerben osztalyos bontasban,
talaloszalagon, diétatipusok szerint, dietetikus feltiigyelete mellett, osztalyos létszamjelzéssel ellatott
konténerekbe helyezve torténjen.

A Celldomolkon és Intahazan egyéni talcas talalas ételeinek kitalalasa zart egyéni talcas rendszerben
osztalyos bontasban, diétatipusok szerint, dietetikus felugyelete mellett, osztalyos létszamjelzéssel
ellatott konténerekbe helyezve torténjen. Kisérd talalolistaval, valamint adagolasi tmutaté alapjan.
A betegosztalyok talalasi sorrendjét, Ajanlatkéré (az osztalyok jellegét, tertileti elhelyezkedését
figyelembe véve) hatarozza meg.

Kisétkezések:
Egyénileg csomagolva az ebéddel egyiitt kertiljon a betegekhez.

Hidegvacsora:

A diétatipusok alapjan becsomagolt hidegvacsorak kiosztasa a hidegkonyhaban torténjen. A httést
1igényl6, becsomagolt hidegvacsorakat a talalast kovetéen a kiszallitasig a HACCP el6irasoknak
megfeleléen az Ajanlattevéként szerz6do fél koteles hiitében tarolni.

A talalasi folyamat soran az Ajanlattevéként szerz6d6 fél a becsomagolt hidegvacsorakat
osztalyonkénti bontasban, a tényleges létszam és diétatipusok szerint, diétas kodszamok alapjan
helyezze el, a zart, csak erre a célra hasznalhat6 osztalyos jelzéssel ellatott mianyag ladakba. A
talalasi folyamat (a szallitds Osszehangolasa érdekében) legyen parhuzamos az ebédosztassal.

Szallitas

Reggeli

A folyadéktarold edények osztalyokra torténd szallitasa az Ajanlattevoként szerz6d6 fél feladata. A
folyadékok osztalyok szerinti kiadagolasa a reggeli osztalyokra torténé szallitisaval parhuzamosan
torténjen.

A folyadék folyamatos adagolasarél és megtelel$ tarolasardl (hitd) ezt kévetden, az Ajanlatkérd
betegosztalyai gondoskodnak.

A folyadékok kiosztasa utan a folyadékszallité tartalyokat az Ajanlattevéként szerz6d6 fél (szallito)
munkatarsainak vissza kell szallitani a baziskonyha mosogatojaba.

A reggeli osztalyokra torténé szallitasat osztalyos jelzéssel ellatott, adagszammal jel6lt
konténerekben biztositsak. A betegosztalyokra érkezett reggelit az Ajanlatkéré betegosztalyai altal
erre a feladatra megbizott dolgozoja atveszi, a konténereken jelzett adagszam alapjan.

A betegek étkeztetése utan, az Ajanlatkéré betegosztalyainak feladata, hogy a szennyes
talalbedényeket a konténerekbe hianytalanul Osszegyijtsék. Az Ajanlattevoként szerzédé fél
(szallitd) munkatarsainak a szennyes edényeket hianytalanul vissza kell szallitania a baziskonyha
kézponti mosogatéjaba.

A visszaszallitas el6tt meg kell gyézodniik arrél, hogy a kiszolgalt adagszamnak megfelel6
mennyiségl szennyes talal6 edények hianytalanul a konténerekben vannak. Hiany esetén az
Ajanlattevoként szerz6d6 fél munkatarsainak joga van reklamalniuk az osztilyok felé, illetve
Ajanlattevének jogaban all a vissza nem kapott edények értékét kiszamlazni Ajanlattevének. A
baziskonyhara visszaérkezett szennyes edények a kapard helyiségbe, majd a fehéredény
mosogatéba, a konténerek pedig a konténermosoba kertljenek.



Ebéd

Az ebéd osztalyokra torténé szallitasa, a szennyes edények visszaszallitasa, a reggeli szallitassal
azonos modon torténjen.

A betegek étkeztetése utan, az Ajanlatkéré betegosztalyainak feladata, hogy a szennyes
talalbedényeket a konténerekbe hianytalanul Osszegyijtsék. Az Ajanlattevoként szerzéd6 fél
(szallité) munkatarsainak a szennyes edényeket hianytalanul vissza kell szallitania a baziskonyha
kézponti mosogatéjaba.

A visszaszallitas el6tt meg kell gyéz6dniik arrél, hogy a kiszolgalt adagszamnak megfelel6
mennyiségl szennyes talal6 edények hianytalanul a konténerekben vannak. Hiany esetén az
Ajanlattevoként szerz6dé fél munkatirsainak joga van reklamalniuk az osztalyok felé. A
baziskonyhara visszaérkezett szennyes edények a kapard helyiségbe, majd a fehéredény
mosogatoba, a konténerek pedig a konténermoséba kertljenek.

Vacsora

A hideg vacsorakat az Ajanlattevéként szerz6d6 fél csak erre a célra hasznalhato, osztalyos jelzéssel
ellatott, zart hétarolé stiloport dobozban, jégakkuval, az ebédszallitassal parhuzamosan szallitsa
a betegosztalyokra. A kiszallitast koveté atadas-atvételt utin a betegeknek val6 kiosztasig az
Ajanlatkérd feladata és feleléssége a vacsorak szakhatosagi el6irasoknak megfelels (hatési lanc
biztositasa) tarolasa.

A hidegvacsorat tartalmaz6 ladakat az Ajanlattevéként szerz6dé fél (szallité) munkatarsainak
hianytalanul vissza kell szallitania a baziskonyhara.

Az osztalyon keletkezendé ételhulladék fert6z6 tulajdonsiaga miatt veszélyes hulladékként
kezelend6. Az Ajanlattevoként szerz6d6 félnek kotelezettséget kell vallalnia, hogy ezen
¢telmaradékok tarolasara sziikséges edényzetet az osztalyok részére biztositja. Elszallittatasarol és
megsemmisitésérol az Ajanlattevéként szerz6dé félnek gondoskodni kell.

Etkeztetés

A betegek étkeztetésének folyamata:

A betegek étkeztetése Ajanlatkérd feladata. Az Ajanlattevoként szerz6do6 £él altal a betegosztalyokra
szallitott ételeket az osztalyok e feladattal megbizott munkatarsai osztjak ki a betegek kozott az
osztalyos ételosztok és a termo-talcakon elhelyezett diétas kartyak alapjan (diétatipusok szerint).

A kiszolgalt ételek mindségének meg6rzése, a HACCP kévetelményeinek betartasa érdekében az
Ajanlatkérd kotelezettséget vallal azért, hogy az osztalyokra érkezett ételeket a lehetd legrévidebb
idén belul felszolgaljak a betegeknek (egyéb osztalyos feladatok, pl.: vizit, nem keresztezhetik a
betegek étkeztetésének folyamatat).

Ugyancsak Ajanlatkéré feladata, hogy a betegek étkeztetése utan a szennyes edényeket, a
hidegvacsoras ladakat szintén a lehet6 legrévidebb idén belil hianytalanul 6sszegytjtsék, majd a
konténerekbe helyezzék.

5.7. Dietetikusok feladatai:

e Biztositjak a betegek teljeskord diétajat.

e Tervezik a betegek étlapjat.

e Osztalyos munkajukat diétas betétlapon dokumentaljak, amely az apolasi dokumentacié része.

e Betegosztilyok panaszainak az Ajanlatkéré mint egészségligyl intézmény mikodésére
vonatkozo belsé szabalyzataival 6sszhangban allé médon torténd kezelése.

e A betegosztalyokon lehet6ség szerint részt vesznek a viziteken, a beteg gyogykezelésével
kapcsolatos megbeszéléseken, de legalabb az egészséguigyi szolgaltatasok nyujtasahoz szitkséges
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szakmai minimumfeltételekrdl  sz6l6  60/2003.  (X.20.) ESZCSM rendelet szerint
megahatarozott napi 2 ora id6tartamban torténjen a betegosztilyokon a feladatellatas. A
beteglétszamhoz kell igazitani a szlikséges id6tartamra vonatkozatatott dietetikusi létszamot
folyamatosan. Javaslatot tesznek az alkalmazandé diétara, vagy annak megvaltoztatasara.

Taplalasi tervet készitenek a beteg allapotvaltozasaihoz igazodva.

Végzik a diétakkal kapcsolatos tapanyag- és energiaszamitasokat.

Egészségnevel6 munkat végeznek.

Jarébeteg szakrendeléseken diétas szaktanacsadast tartanak.

Ellen6rzik a betegosztalyokon az Ajanlatkéré mint egészséglgyi intézmény mukodésére
vonatkoz6é  bels6  szabalyzataival =~ Osszhangban all6 moédon  torténdbetegétkeztetés
megvalositasat.

Ellen6rzik és iranyitjak az egyéni talcas talalast mennyiségi, minéségi, dietetikai szempontbol.
Orvos-szakmai kérdésekben az osztalyos féorvossal, orvossal konzultalnak.

Osztalyos munkajukat az apolasi igazgatd, mig élelmezési tevékenységhez kapcsolodod
munkajukat a vallalkozo altal kijel6lt személy iranyitja és feligyeli.

Betegosztalyok létszamjelentésének korrekcioja.

Ellatjak a kostolasi feladatokat, észrevételeiket ,,kdstolasi lapon” rogzitik.

Talalolistakat javitjak, talalast iranyitjak.

Kapcsolatot tartanak Ajanlatkéré dietetikai koordinatoraval.

Betegétkeztetés terén:

gondoskodik az elavult edényzet folyamatos cseréjérol (leves kifolyasanak megelézése céljabol),

Gondoskodik a szallitokocsik napi vagy sziikség szerinti tisztitas és fertétlenitésrél, valamint a
szallité kocsik sziikség szerinti cseréjérél. (kisétkezés-ebéddel vagy jelenleg vacsoraval,
gondoskodik tovabba arrdl, hogy a vacsora szallitisa nem muanyag, hanem stiloport dobozban
- jégakkuval ellatva- torténjen akképpen, hogy a biztonsagos rogzités biztositva legyen.

. Bérelt ing6 és ingatlanvagyonra vonatkoz6 rendelkezések

A bérleti szerzédéssel érintett ingatlanrészek és a hozzajuk tartozo helyiségek az alabbiak:
Ajanlatkérd székhelyén talalhaté konyhatizem ingatlanrészei:

Foldszint 446,63 m2
helyiség megnevezése alapteriilete (m2)
Ko6zleked6 241

fekete mosogatd 17,62
sut6-f6z6tér 110,99
Hushaték 19,3
Husel6készitd 51,57
Tejkonyha 18,16
Szallitéedény tarolo 12,5
Cuktriszat 27,54
Iroda 14,04
Iroda 9

El6tér 3,8
Z.0ldség el6készité 24,93
Hidegkonyha 25,8
Szallitéedény moso 8,63
Raktar 2,87
Koézlekedd 8,86
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Kézi raktar 13,41
Lift géphaz 3,96
Elétér 8,8
Iroda 40,75
Pince 329,36
Koézlekedd 5,83
Raktar 27,45
Raktar 43,14
Raktir 6,77
Raktar 6,55
Hit6kamra 7,88
Elétér 2,18
Hit6kamra 1,74
Raktar 20,42
Mthely 40,21
Raktar 107,79
Mihely 19,38
Raktar 40,02

A bérleti szerz6dés targyi hatalya ala tartozo ingdsagok listajat jelen muszaki leiras melléklete
tartalmazza.
Az ing6- és ingatlanvagyon hasznalataira vonatkoz6 rendelkezéseket a szerzédéstervezet
tartalmazza.

7. Munkahelyi (alkalmazotti) étkeztetéssel kapcsolatos elSirasok

Az alkalmazotti étkeztetés a f6z6konyha melletti kiilonallo épiiletben 1év6 alkalmazotti étteremben
torténik, melyen 2002. 6ta felgjitas nem tortént. Az alkalmazotti étteremben a menu szolgaltatas
mellett az a la carte szolgaltatas is mikodik.

Alkalmazotti étkezés timogatasanak rendszere és mértéke:

A dolgozok munkahelyi étkeztetése: Ajanlatkéré jelenleg nem tamogatja az alkalmazottak
melegétkezését, és a jovoben sem tervezi ennek tamogatasat.

Ettermek kapacitasa, igénybevétele:
Etkezési iddpontok az alkalmazottak részére a kovetkezSképpen alakultak:
Scombathely Markusovssky utcai ebédeltetés ideje az étteremben:

ebéd: 11,30—t61 14,30—ig (pénteken 14.00-ig)
Szentootthdrdra a dolooziéknak menu kiszallitis tirténik talcaszetten.

Opci6 érvényesitése esetén:
Celldomilki telephely ebédeltetési ideje menu iszallitds torténik.
Intabdzi telephely ebédeltetési ideje: menn kiszdllitas torténik.

Hétvégén, valamint innepnapokon: az ebéd el6rendeléses rendszerben egyénileg éthordd vihetd
el

Az Ajanlattevéként szerz6d6 félnek a HACCP élelmiszerbiztonsagi rendszer eléirasai szerint

lehetéséget kell biztositania Ajanlatkér6 alkalmazottai részére a reklamacié lehetéségére (pl.
vasarlok konyve).
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Az Ajanlattevéként szerz6d6 félnek folyamatosan biztositania kell az alkalmazottak részére az
egészséges taplalkozast szem el6tt tarto ételvalasztékot.

A kozétkeztetésben - kilonos tekintettel az egészségligyi, szocialis és gyermekintézményekben
nyujtott kozétkeztetésre - az élettani sziikségletnek megfelelé mindségu és tapértékd étkeztetést kell
biztositani.” [az egészségiigyrdl szol6 1997. évi CLIV. torvény 50. § (3) bekezdése]

Hivatkozva a fenti torvényre, a diétazé alkalmazottak étrendjét az Ajanlattevé késziti el az
Ajanlatkérével konzultdlva a jelenlegi taplalkozastudomanyi elvarasoknak megfelelen, a
kozétkeztetések muikodését szabalyozé hatilyos rendelet (37/2014. (IV.30.) EMMI rendelet a
kozétkeztetésre vonatkozéd taplalkozas-egészségiigyi elbirasokrol; 60/2003. (X.20.) ESZCSM
rendelet az egészségligyl szolgaltataisok nyujtasahoz sziikséges szakmai minimumfeltételekrdl)
mellékleteiben talalhat6 élelmiszer-felhasznalasi ajanlasok figyelembevételével, az alabbiakban
feltintetett diétatipusok szerint, kédszamok alapjan. Ennek alapjan kertljenek be az élelmezési
koordinator szamitogépes ¢élelmezési rendszerébe.

Az étlaptervezés kévetelményei:

e Alkalmazottak esetében feleljen meg az egészséges taplalkozas kovetelményeinek.

Az alkalmazottak részére kiszolgalt ételféleségek:

Az alkalmazottak részére a Kézponti telephelyen, munkanapokon
- kétféle (A-B ment) valasztasi lehetéséggel ebéd biztositasa.

- 2’la carte valasztasi lehet&ség biztositasa ebéd esetében.

Ebéd készitése (alkalmazottak részére):

Az Ajanlattevéként szerz6dé fél az ételkészités soran koteles az egészséglgyi, higiéniai,
élelmiszerbiztonsagi (HACCP) el6irasokat betartani. Az alkalmazottak ételei kilén receptura
alapjan, a HACCP kovetelményeinek megfeleléen késziljenek. A receptura tartalmazza az egyes
ételek 100 személyre szOl6 anyagkiszabasat és készitési modjat (gyartmanylap). Tartalmazza azokat
a technoldgiai moédositasokat is, melyeket az egyes diétatipusokon belil be kell tartani (HACCP).
Az ételkészités soran kiilon kiszabas alapjan, térben elkilonitve késziiljenek az alkalmazottak (A és
B és az a'la carte mentl) ételei.

Az Ajanlattevéként szerz6d6 félnek az ételek elkészitésénél a szakositottsagot biztositania kell. Az
ételkészités soran az egyes ételeknél a technoldgiai folyamatok meghatarozott sorrendben, térben
és id6ben kovessék egymast. Ennek megfeleléen helyezkedjenek el a konyhdban a f6z6- és
sut6éberendezések.

Az elkészitett ételek feleljenek meg a mennyiségi, mindségi kovetelményeknek. Ennek érdekében
az Ajanlattevéként szerz6d6 fél részérdl az ételeket készitd szakacs, valamint a szakacsok munkajat
felugyel6 fészakacs feleljen azért, hogy az ételekhez kiszabott valamennyi nyersanyag megfelel6
mennyiségben és mindségben felhasznalasra kertiljon.

Az AjanlattevOként szerz6d6 fél koteles betartani a diétaknak megfeleléen elvart technologiai
moédositasokat. A ritkdbban el6forduld egyedi diétas ételek elkészitéséhez az Ajanlatkéré altal
megbizott élelmezési koordinator technolégiai utasitasait be kell tartani. A dietetikus a fentieket
feltigyelni jogosult.

Az ételek elkészitésének hatarideje 11 ora.

Ebéd

Ajanlattevé az alkalmazottak részére elkészitett ételeket adagszam szerint melegen tart6 kocsikba
szedi, és a baziskonyharél nyilé étterem talalopultjahoz szallitja. Az ételt az étterem talald
személyzete adagolja. Az étkeztetés 6nkiszolgalé rendszerben torténjen.

Az alkalmazotti étkeztetés az Ajanlatkérd székhelyén talalhat6 étteremben torténik. Az alkalmazotti
étkeztetést biztositd étterem nyitva tartisa: hétfétél-csuitortokig: 11.30-14.30 oraig, pénteken:
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11.30-14.00 o6raig; ezen nyitva tartast Vallalkozé koételes betartani. Az Ajanlattevéként szerz6do
félnek biztositania kell az alkalmazott részére az ételkiszallitast az egyes teljesitési helyekre
(telephelyekre).
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