Zadanie ,,Przygotowanie i dowoz positkow dla uczestnikow Dziennego
Domu Pomocy w ramach projektu ,,Akademia Seniora” RPO WSL 9.2.2.”

Opis przedmiotu zamowienia

Przedmiotem zamowienia jest przygotowanie i dostarczanie transportem
wlasnymWykonawcy positkow ($niadanie i obiad dwudaniowy) w dni robocze dla 15
uczestnikow Dziennego Domu Pomocy w Jastrzebiu- Zdroju. W ramach umowy Wykonawca
zobowigzanyjest dostarczy¢: 2 positki dziennie dla mieszkancow z dieta podstawowa,
wrzodowo-zotgdkows, cukrzycowsg ($niadanie, dwudaniowy obiad). Ilo$¢ positkow i zakres
codziennychdostaw muszg by¢ zgodne ze ztozonym min. 24 h weze$niej zamdowieniem
Zamawiajacego.

Szczegoélowy opis przedmiotu zamowienia

1. Wykonawca zobowigzuje si¢ wytworzy¢ przedmiot zamowienia w oparciu o surowce i
materialy zakupione we wlasnym zakresie 1 na wtasny koszt.

2. Wykonawca ponosi pelng odpowiedzialnos¢ za utrzymanie wtasciwego poziomu
sanitarnego positkow dostarczanych oraz za jako$¢ oferowanych positkow dostosowanych dla
0sob starszych: tj. odpowiednig gramature, warto$¢ odzywcza i wlasciwe walory smakowe i
estetyczne, czysto$¢ dostarczanych potraw, dobor wlasciwych surowcoéw oraz procesoOw
technologicznych.

3. Dostarczane positki muszg by¢ $wieze, z biezacej produkcji dziennej, bez
dodatkowejobrobki technologicznej przed dystrybucja. Positki muszg by¢ przygotowywane ze
swiezych produktow, posiadajacych aktualne terminy przydatnosci do spozycia, zgodne z
zaleceniami Instytutu Zywienia i Zywnosci.

4. Przygotowywane positki muszg by¢ wysokiej jakosci, bez stosowania dodatkowych
preparatéw zastepczych oraz srodkow konserwujacych.

5. Zabrania si¢ stosowania produktow typu instant oraz gotowych produktow np. pierogdéw
mrozonych, pyz, klopsow, gotabkow itp.

6. Wykonawca jest zobowigzany do uzywania wedlin 1 migsa wylacznie I gatunku.

7. Wykonawca zobowiagzany jest do sporzadzania jadtospisow w ujeciu 10-
dniowym,uwzgledniajgcych gramature positkow 1 ich czgsci sktadowe, w tym ich rodzaje
(rodzaje migsa, ryb, owocoéw, warzyw, kompotu, soku oraz wedlin), warto$¢ odzywcza i
kaloryczng, informacjeo alergenach i substancjach powodujacych nietolerancje pokarmowe,
zgodnie z zaleceniami Instytutu Zywienia i Zywnosci oraz zgodnie z ustalonymi przez
Zamawiajacego dietami

(podstawowa, cukrzycowa, wrzodowo- zotadkowa). Jadtospis dekadowy winien by¢
przedstawiony do akceptacji Zamawiajgcego z co najmniej 7-dniowym wyprzedzeniem.
Zamawiajacy moze wnie$¢ w ciagu 3 dni zastrzezenia do przedtozonego jadtospisu. W razie
whniesienia uwag Wykonawca ma obowiazek je uwzgledni¢. O ewentualnych zmianach w
jadlospisie nalezy niezwlocznie powiadomi¢ Zamawiajacego. Positki wyszczegolnione w
jadtospisie nie mogg si¢ powtarzac czgsciej niz co 7 dni.

8. Zamawiajacy wymaga aby obiad sktadat si¢ z:

a. zupa—min. 0,5 |

b. drugie danie o gramaturze tacznej 400g w postaci:

- wktadu migsnego lub ryby (np. gulaszu, potrawki z kurczaka, klopsikow, kotleta
schabowego, kotleta z piersi z kurczaka, kotleta z pieczarkami, ryby w panierce lub bez itp.
Gramatura wktadu miesnego lub rybnego - min. 100 g,

- dodatki do migsa (ziemniaki, kasze, kluski, makaron, frytki, ryz, kluski itp.)- 250 g,
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- surowka lub warzywa gotowane min. 150g,

- kompot — min. 150 ml.

9. Zamawiajacy wymaga aby sktad obiadu w ujeciu tygodniowym zawierat:

a. 2 x w tygodniu szt. mi¢sa (niemielonego) o gramaturze nie nizszej niz 100 gramowczystego
migsa po obrdbce,

b. 1 x w tygodniu formy mielonej migsa o gramaturze nie nizszej niz 100 gramow (w tym
np.gotabki, pulpety, kotlet mielony, zapiekanki z dodatkiem mig¢sa — gramatura porcji nie
mniej niz250 gramow),

c. 1 x ryby w postaci fileta w jednym kawatku (niedopuszczalne jest podanie produktow
wysoko przetworzonych typu paluszki rybne itp.) - gramatura czystej ryby bez panierki
poobrobcee termicznej 100 gramdw, lub §ledzia w $mietanie — gramatura czystego sledzia min.
100gramow,

d. 1 x dania jarskiego/macznego (np. pierogi, kartacze, nale$niki, kluski, racuchy itp.) —
gramatura porcji nie mniej niz 250 gramow,

10. W ramach dania jarskiego, o ktorym mowa powyzej, Wykonawca zapewni minimum
codwa tygodnie zamiennie: pierogi jarskie, placki ziemniaczane, kopytka, kluski $laskie,
nales$niki, racuchy, placki z jabtkami, pyzy.

11.Wykonawca zobowigzany jest rOwniez zaopatrzy¢ kuchni¢ w sol, pieprz, przyprawe do
zupw plynie, ketchup, musztarde.

12.W ramach wykonywanej umowy Wykonawca zapewni positki, majace charakter
Swigtecznyz uwzglednieniem tradycyjnych potraw i ciast na Boze Narodzenie 1 Wielkanoc
oraz nauroczystosci okoliczno$ciowe (np. Thusty Czwartek).

13. Surowki 1 warzywa gotowane podawane do obiadu powinny by¢ dostosowane do pory
rokui diety.

14.Positki powinny by¢ bezwzglednie dostosowane do mozliwosci przezucia oraz
przetknigcia przez osoby w podesztym wieku oraz chore.

15.Zamawiajacy wymaga podawania zup mlecznych w porze $niadania od poniedziatku do
piatku, zamiennie z kawa zbozowa z mlekiem lub kakao w ilosci 200ml.

16. Zamawiajacy wymaga zachowania minimalnej gramatury dziennej ponizszych
produktoww nastepujacych granicach (w ujeciu na kazdego uczestnika codziennie):

a. pieczywo mieszane (w tym buteczki, chleb (graham, zytnie, razowe, pszenne) — nie
mniejniz 100 g,

b. wedlina (r6zne rodzaje) nie mniej niz 60 g,

c. dodatki warzywne typu pomidor, ogorek, itp. nie mniej niz 50 g,

d. twarogi/ ser topiony (r6zne) nie mniej niz 100g,

e. ser zOlty nie mniej niz 100g,

f. jajko/jajecznica nie mniej niz 1 szt. klasy L,

g. migkka margaryna, zawierajgca nienasycone kwasy tluszczowe oraz witaminy A 1 D
niemniej niz 40g,

Zamawiajacy wymaga zachowania minimalnej gramatury dziennej ponizszych produktow
wnastepujacych granicach (w ujeciu na kazdego uczestnika raz w tygodniu kazde):

a. wedlina r6zna na gorgco, w tym pardwki (migso z szynki min 90%) nie mniej niz 100 g,
b. safatki (r6zne) nie mniej niz 100g,

c. pasty (rozne rodzaje: jajeczne/rybne/twarogowe) nie mniej niz 100 g,

d. pasztet pieczony nie mniej niz 50 g

e. produkty typu jogurt/ kefir/ mus/ galaretka/ kisiel/dzem/miod itp. nie mniej niz 100 g
17. Minimalna temperatura podanych positkow goracych powinna wynosi¢ dla zupy: 75°C,
drugiego dania 65°C, ptynéw 80° C.

18.Zamawiajacy nie dopuszcza podawania produktow wysokotluszczowych i

E A '/.// Slaskie. Unia Europejska

Europejski Fundusz Spoteczny
Program Regionalny




wysokoprzetworzonych.

19.W przypadku positkow w dietach cukrzycowych wymagane jest stosowanie produktow o
niskim indeksie glikemicznym.

20. Zamawiajacy wymaga zachowania sezonowos$ci podawanych warzyw i owocow.

21.W gléwnym positku kazdorazowo musi by¢ uwzglednione biatko pelnowartosciowe
(pochodzenia zwierzgcego: ryby, mig¢so, jaja, produkty mleczne lub z nasion roslin
stragczkowych).

22.Dostawa positkow nastgpowac bedzie 2 razy dziennie:

a. $niadanie — w godz. 9.00,

b. dwudaniowy obiad— w godz.13.00,

Informacje uzupelniajace

1. Wykonawca przygotowuje positki uwzgledniajgc dzienne wartosci kaloryczne,
zawarto$cisktadnikow odzywczych okreslone przez Instytut Zywnosci i Zywienia.

2. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo kontroli przez upowazniong przez siebie osobe
stosowanych surowcoOw oraz przestrzegania przez Wykonawce dziennych racji
pokarmowychw obecnosci przedstawiciela Wykonawcy z mozliwoscig sprawdzenia
gramatury positkow. W przypadku stwierdzenia uchybien Zamawiajacy zastrzega sobie
prawo zlecenia badania pokarmu odpowiednim instytucjom, na koszt Wykonawcy.

3. W przypadku stwierdzenia wad lub brakéw Wykonawca jest zobowigzany do
niezwlocznego dostarczenia wtasciwych positkow.

4. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo dostepu do kopii protokotdéw pokontrolnych oraz
wszystkich atestow na surowce i sprzet wykorzystany w procesie produkcji positkow.

5. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do oceny i weryfikacji wszystkich parametrow
wykonania przedmiotowej ustugi, na kazdym etapie produkcji (przygotowania) i dostawy
positkow, a Wykonawca umozliwi dostep do linii technologicznych i wyprodukowanych
positkow.

6. Wykonawca ponosi odpowiedzialnos$¢ za zatrudnienie zgodnie z obowigzujacymi
przepisami, wlasciwie przeszkolonego personelu, spetniajagcego wymagania zdrowotne oraz
higieniczne niezbedne do pracy z zywnoscig.

7. Wykonawca zobowigzany jest wyznaczy¢ osobg odpowiedzialng za state kontaktowanie si¢
Z Zamawiajacym w zakresie przedmiotu zamowienia.

Wymagania sanitarne

1. Wykonawca zobowigzany jest do przestrzegania standardow sanitarno-
epidemiologicznych, przepisow w zakresie organizacji zywienia zbiorowego zgodnie z
ustawg z dnia 25 sierpnia 2006 r. 0 bezpieczenstwie zywnoS$ci 1 Zywienia ( t. j. Dz. U. z 2020
r. poz. 2021 ze zm.), a takze innych przepisOw powszechnie obowigzujacych dot. zywienia,
bezpieczenstwa i higieny pracy.

2. Zamawiajacy wymaga dostosowania warunkéw §wiadczonej ustugi do aktualnych zalecen
Ministerstwa Zdrowia oraz Gléwnego Inspektoratu Sanitarnego w zakresie aktualnej sytuacji
epidemicznej.

3. Probki zywnos$ciowe beda pobierane przez Wykonawce zgodnie z Ustawg z dnia 25
sierpnia2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci 1 zywienia ( t. j. Dz. U. z 2020 r. poz. 2021 ze
zm.) oraz Rozporzadzeniem Ministra Zdrowia w sprawie pobierania probek zywnosci przez
zaktady zywienia zbiorowego typu zamknigtego ( Dz. U. z 2007 r., Nr 80, poz. 545).

4. Przygotowywane przez Wykonawce positki muszg by¢ dowozone do siedziby
Zamawiajacego samochodami przystosowanymi do transportu Zywnosci w sposob
zapewniajacy wymagany standard sanitarno— epidemiologiczny, zgodny z Ustawg z dnia
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25sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci 1 zywienia ( t. j. Dz. U. z 2020 r. poz. 2021 ze
zm.)i zatgcznikiem II do rozporzadzenia (WE) Parlamentu Europejskiego i Rady nr 852/2004
wsprawie higieny srodkow spozywczych.

5. Transport positkow musi odbywac si¢ w przystosowanych do tego celu hermetycznych
pojemnikach gwarantujacych utrzymanie wtasciwej temperatury, niezaleznie od rodzaju
positku, zgodnie z wymaganiami sanitarnymi.

6. Wykonawca zobowigzany jest do odbioru (i ewentualnej utylizacji) naczyn transportowych
po dystrybucji positkow przy dowozie kolejnego positku. Wykonawca zapewni
odpowiednigilos¢ workéw / pojemnikow na odpady, aby umozliwi¢ Zamawiajagcemu
sktadowania naczyn transportowych.

7. Wykonawca zobowigzany jest do mycia i dezynfekcji naczyn transportowych, nie
dopuszczasi¢ zmywania naczyn transportowych w kuchni Zamawiajgcego.

Inne postanowienia

1. Wykonawca poda w ofercie cene za kazdy rodzaj positku ($niadanie,dwudaniowy obiad).
2. Strony ustalaja miesigczny okres rozliczeniowy ustugi. Wynagrodzenie Wykonawcy bedzie
ptatne wedtug wyliczenia: iloczyn stawki jednostkowej oraz sumy za kazdy rodzaj
zamowionego 1 wydanego positku.

3. Wykonawca o§wiadcza, ze cena ofertowa zawiera wszelkie ponoszone przez niego koszty
oraz, ze wycenit wszelkie niezbedne do prawidlowego wykonania umowy elementy.

4. Termin realizacji zaméwienia: od 02.01.2023r do 30.06.2023 r.

5. Zamawiajacy szacuje, ze liczba positkow w skali umowy wyniesie:

1) Sniadania — 1 800 szt.

2) Dwudaniowy obiad- 1 800 szt.

6. Wykonawca o$wiadcza, ze zobowigzuje si¢ do realizacji przedmiotowej ustugi i jest
Swiadom, Ze liczba uczestnikow Zamawiajacego moze ulega¢ zmianie, a co za tym idzie
faktyczna ilo$¢ przygotowanych i dostarczonych positkow moze by¢ inna od liczby
okreslonej w pkt 5.

Signatureﬂh’t erified
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Monika Konieczhy
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