Zatacznik nr 5

Szczegolowy opis przedmiotu zamowienia i warunkow jego realizacji

Dekadowy jadtospis musi zawiera¢ wyszczego6lnione diety, alergeny oraz gramature positkow oraz
by¢ zatwierdzony przez dietetyka.
1. Szacunkowa ilo$¢ dziennych positkow:
a) $niadania - 58
b) obiady dwudaniowe - 58
C) kolacja - 58
2. Przy wycenie a nastgpnie przygotowaniu positkow nalezy wzig¢ pod uwage gramaturg po
obrébce termicznej produktu oraz/lub ilo$¢:
a) $niadania
» zupa mleczna - 500 ml na osobg, dla diet bezmlecznych- zamiennik zupy mlecznej
+ chleb (w tym chleb zwyktly, razowy 1 pszenny) - 1509 na osobe +1 butka
* maslo - 15g na osobg ( osobno zapakowane)
» wedlina plastry lub na ciepto w catosci - 100 g na osobe
lub
» ser (wszystkie rodzaje) - 100g na osobg
* lub pasztet - 100g na osobe
 lub jaja gotowane - 2 sztuki na osobg
* dzem- 100 g na osobg
» warzywa (np. ogorek, pomidor, satata i inne) - dodatek do $niadania
+ herbata/herbata owocowa - 58 saszetek
» cytryna - 58 plastrow
b) obiady
« zupa 450 ml
* porcja migsa 100g /bez kosci, 120g/z koscia - waga migsa po przetworzeniu
» gulasz 150g
» ziemniaki (kasza, ryz, makaron) 250g
* surowka 150 g
* potrawy typu: fasolka po bretonsku, bigos, tazanki 300g
» kompot 250 ml
c) kolacje
* pieczywo rozne 150 mg
* maslo15g
* nabial lub dodatek z biatka zwierzgcego 50g
* lub potrawa z biatka roslinnego, z dodatkiem weglowodanowym 50g
« warzywa np. ogorek, pomidor, satata i inne- dodatek do kolacji,
* herbata - 58 saszetek
» cytryna - 58 plastrow
* raz w tygodniu goracy positek
3. W miesigcu nalezy ustali¢ nastgpujace ilosci obiadow:
» Obiady rybne- 6
» obiady poimigsne / bigos, pierogi, krokiety itp./- 5
*  obiady bezmigsne- 5
*  obiady migsne-15



*  sosy podprawiane nisko thuszczowa $mietang dodatkowo w ilosci 40 ml przy

potrawach ziemniaczanych (kaszy, ryzu)

4. Wymagania pozostale:

a) dla wszystkich mieszkancow zapewniony bedzie codziennie deser w postaci (na przemian
1 w zalezno$ci od diety):

« owocu,
* jogurtu lub kefiru,
»  soku warzywnego lub owocowego

b) osoby przyjmujace diety cukrzycowe otrzymaja S5 positkow (drugie $niadanie +
podwieczorek)

C) przygotowane positki dla odpowiedniej ilosci mieszkancéw beda zabezpieczone w
pojemnikach termoizolacyjnych z GN lub termosach, gwarantujacych utrzymanie
temperatury zgodnie z obowigzujacymi przepisami prawa.

d) wszystkie dodatki do positkow tj. majonez, musztarda, chrzan, ketchup i inne zimne sosy
dostarczane beda w osobnych pojemnikach.

5. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zmniejszenia lub zwiekszenia zamowienia na positki z uwagi
na zmiang liczby mieszkancoéw. Jezeli nastapi zmniejszenie zamowienia, z uwagi na zmiang liczby
podopiecznych, nie bedzie to skutkowa¢ powstaniem zadnych roszczen po stronie Wykonawcy
wobec Zamawiajgcego, w szczegolnosci o zaptatg wynagrodzenia za positki w ilosci wskazanej
w pkt.1 Iub odszkodowania z tytutu zamowienia mniejszej ilosci positkow.

6. Ilos¢ potrzebnych positkow z podziatem na diety bedzie zglaszana telefonicznie przez
Zamawiajacego na biezaco (Sniadanie, obiad, kolacja). W razie wystgpienia przypadkow
niepelnych diet (m.in. przyjecie nowego mieszkanca, ich powroty ze szpitala lub z urlopu w
godzinach popotudniowych), przyjmuje si¢ nastgpujace wartosci procentowe udzialu
poszczegolnych positkow w cenie jednostkowej ustugi:

a) s$niadanie - 30 % wartosci ceny jednostkowej ustugi

b) obiad + positek dodatkowy - 45 % wartosci ceny jednostkowej ustugi

c) Kkolacja - 25 % wartosci ceny jednostkowej ustugi

7. Wymagania jakie musi spetni¢ Wykonawca:

a) Wykonawca powinien posiada¢ kuchnig, w ktorej beda przygotowywane positki. Kuchnia
Wykonawcy musi spelnia¢ wymogi higieniczno-sanitarne

b) Wykonawca powinien dostarcza¢ positki, ktore beda przewozone pojazdem, do tego
dostosowanym, tzn. pojazd powinien posiada¢ pozytywna opini¢ Stacji Sanitarno -
Epidemiologicznej

c) Wykonawca winien dostarcza¢ positki codziennie

d) Wykonawca zapewni transport i roztadunek positkow wraz z wniesieniem do Domu
Pomocy Spotecznej przy ul. Narutowicza 4 a w Kostrzynie nad Odra

e) Positki powinny by¢ dostarczone przez Wykonawce w godzinach:

*  $niadanie 7:30 do 8:00
» obiady 13:30 do 14:00
» Kkolacje 17:30 do 18:00

f) Wykonaweca przygotuje diety wg zapotrzebowania ztozonego przez Zamawiajacego:
+ dieta podstawowa
» dieta lekkostrawna
+ dieta cukrzycowa
* dieta o zmiennej konsystencji np. miksy, kleik na zagdanie Zamawiajacego

+ dieta bezmleczna
* inne wg zapotrzebowania \
8. Zamawiajacy zastrzega sobie, aby w/w positki nie byly przywozone w jednym transporcie
(obiad+ kolacja).
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Wykonawca dostarczy $niadania, obiady i kolacje w pojemnikach termoizolacyjnych z GN lub
termosach gwarantujacych utrzymanie temperatury zgodnie z obowigzujacymi przepisami.
Wykonawca jest zobowigzany do codziennego dostarczenia naczyn serwisowych ( talerze,
sztucce, kubki itp) a nastgpnie do odebrania od Zamawiajacego w celu umycia, dezynfekcji,
wyparzenia zgodnie z obowigzujgcym przepisami prawa.

» dla potraw serwowanych na goraco: zupa, temperatura nie nizsza niz 75°C

» II danie temperatura nie nizsza niz 65C

e surowki, satatki od 4 do 10 C
Wykonawca zobowigzany jest przygotowac tygodniowo do wykorzystania przez mieszkancow
nastepujace produkty:
* Dzem- 6 szt. min. 280g
« Konserwa- 3 szt. min. 300g
» Pasztet- 2 szt. min. 155¢
* Midd naturalny - 1 szt. min. 410g
» Kawa zbozowa- 2 szt. min. 150g
Wykonawca co tydzien w niedziel¢ zobowigzany jest dolaczy¢ do kazdej dostarczonej do Domu
Seniora porcji obiadowej deser w postaci ciasta (min.100 gram).
Przy realizacji zywienia zbiorowego nalezy bra¢ pod uwage wymagania sanitarno - higieniczne
1 jako$¢ zdrowotna zywnosci, aby wyeliminowacé ryzyko zatru¢ i zakazen pokarmowych.
Zamawiajacy wymaga, aby surowe warzywa i owoce, ktore sg surowcami do przygotowania
potrawy powinny by¢ dokladnie myte w wodzie przed potaczeniem z innymi skladnikami
positku.
Wykonawca powinien przygotowywac positki zgodnie z zasadami racjonalnego Zywienia,
muszg by¢ urozmaicone, o wysokiej wartosci odzywczej, podawane regularnie i atrakcyjne pod
wzgledem organoleptycznym, planowane pod katem zywieniowej grupy wiekowej, z
wykorzystywania produktéw sezonowych, sposobu ich przyrzadzania i mozliwos$ci techniczno -
organizacyjnych przewozonych positkow.
Positki $niadaniowe, obiadowe i kolacje w przeciagu dekady nie mogg si¢ powtarzac.
Wykonawca powinien uwzgledni¢ odpowiedni dobdr produktéw spozywczych réwniez pod
wzgledem barw, smaku i zapachu, jak najszerzej nalezy korzysta¢ z kontrastu barw i smaku.
W planowaniu jadlospisu nalezy uwzglednia¢ pory roku tak, aby positki wysoko energetyczne i
thuste nie byty podawane w czasie upatow.
Wykonawca powinien dba¢ nie tylko o urozmaicenie pod wzgledem doboru produktow, lecz
takze sposobu ich przyrzadzania.
Positki nalezy przygotowywac¢ codziennie na biezaco ze $wiezych, naturalnych i sezonowych
produktéw wysokiej jakosci (niemrozonych).
Niedopuszczalne jest przygotowywanie positkow z koncentratow obiadowych w proszku oraz
konserw.
Dla diet bezmlecznych powinny by¢ podawane zamienniki.
Zupy nalezy podprawia¢ nisko tluszczowa $mietang albo mastem czy maka, a tylko
sporadycznie zasmazka.
Drugie danie musi sktada¢ si¢ z produktow biatkowych, najlepiej pochodzenia. zwierzecego
(migso, ryby, ser, jaja, drob) produktow bogatych w weglowodany ztozone (ziemniaki, kasza,
ryz, kluski, makaron) oraz produktow straczkowych i warzywnych (suréwki drobno mielone,
sparzone lub warzywa gotowane).
Nalezy uzywac¢ jak najmniej konserwantéw spozywczych.
Kolacja powinna sktada¢ si¢ z gotowych produktow, raz w tygodniu musi by¢ podawana na
cieplo.
Dekadowy jadlospis nalezy przesyta¢ do akceptacji z wyprzedzeniem 10 dni na adres skrzynki
e-mailowej: aspirant@dps.kostrzyn.pl
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Zatwierdzony jadtospis stanowi podstawe do realizacji zamowienia.

Zamawiajacy ma prawo dokonywac korekty w jadlospisie wedle wtasnego uznania, zgodnie z
ustalong dieta, za uprzednim zawiadomieniem Wykonawcy na co najmniej 24 godziny przed
planowanym positkiem.

Zakwestionowane positki beda podlega¢ wymianie na koszt Wykonawcy, a reklamacje
dotyczace sktadu ilosciowego beda niezwtocznie zgltaszane Wykonawcy telefonicznie lub droga
elektroniczng. W przypadku braku positku Wykonawca zobowigzuje si¢ do dostarczenia go w
mozliwie najkrotszym czasie.

Wykonawca zobowigzany jest do codziennego przejmowania wszystkich odpadow
pokonsumpcyjnych powstatych po spozyciu positkobw oraz odpowiedniag ich segregacje i
utylizacje na wilasny koszt.

Wykonawca pobiera i przechowuje proby zywnosci zgodnie z obowigzujacymi wymogami
przepisow prawa.

Kontrola gotowanych positkow oraz dostawy:

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do oceny i weryfikacji wszystkich parametréw wykonania
zleconej ustugi na kazdym etapie oraz w kazdej chwili produkcji i dostawy positkow.

Wykonawca zapewni Zamawiajagcemu dostep do wszelkich dokumentdéw, danych i pomieszczen
niezbg¢dnych do przeprowadzenia kontroli.

Kontrola bedzie obejmowa¢ miedzy innymi:
ocen¢ higieny $rodka transportu, opakowan, termosow
oceng higieny kierowcy oraz pracownikéw dostarczajacych positki

oceng organoleptyczng positkow
sprawdzenie zgodnosci dostawy z jadlospisem
sprawdzenie gramatury positkow
sprawdzenie temperatury positkow w momencie dostarczenia do siedziby Zamawiajacego.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo dostepu do kopii protokotow pokontrolnych z
przeprowadzanych kontroli w lokalu, gdzie przygotowywane sg positki oraz wszystkich atestow
na surowce, urzadzenia, sprzgt, naczynia, opakowania transportowe wykorzystywane w procesie
produkcji kuchennej oraz do transportu positkow do Zamawiajacego
Wymagania przedmiotowe w stosunku do positkow:
positki dla 0s6b wskazanych przez Zamawiajacego musza spetnia¢é wymagania ustawy z dnia 25
sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (tj. Dz.U. z 2020r. poz. 2021)
positki winny by¢ przygotowane ze $wiezych, petnowartosciowych artykutow spozywczych,
posiadajacych aktualne terminy przydatnosci do spozycia, zgodnie z wymogami sztuki
kulinarnej 1 sanitarnej dla Zywienia zbiorowego
przy przygotowywaniu positkow 1 potraw nalezy zwraca¢ szczegdlng uwage na sposob
przyrzadzania potraw (zaleca si¢ unikanie smazenia i pieczenia w sposob tradycyjny na rzecz
gotowania w wodzie i na parze oraz pieczenia w folii)

Wymagania dotyczace higieny przygotowywania i dostarczania positkow.

lokal, w ktorym beda przygotowywane positki musi posiadaé decyzj¢ Panstwowego
Powiatowego Inspektora Sanitarnego o zatwierdzeniu zaktadu i o jego wpisie do rejestru
zaktadow podlegajacych urzedowej kontroli organow Panstwowej Inspekcji Sanitarnej, zgodnie

z ustawg z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia ( tj. Dz.U. z 2020 r.,
poz.2021)

b) positki do Domu Pomocy Spotecznej Wykonawca bedzie dostarczat codziennie, wlasnym
pojazdem przeznaczonym wylacznie do przewozu zywnosci, spelniajacym wymagania
sanitarne zatwierdzone przez Panstwowa Stacj¢ Sanitarno- Epidemiologiczng. W przypadku
awarii pojazdu Wykonawca zapewnia pojazd zastgpczy spelniajacy ww. wymagania

C) Zamawiajacy wymaga, aby osoba/osoby biorgca/e udzial w przygotowaniu lub
dostarczaniu positkéw do Domu Pomocy Spotecznej, wyposazone byly m.in. w $rodki



ochrony osobistej (maseczka ochronna jednorazowa, rgkawiczki jednorazowe, $rodek do
dezynfekcji w ptynie), a dostawa positkow byla realizowana przy zachowaniu zalecen
higieniczno-sanitarnych w celu zapobiezenia zakazeniom m.in. koronawirusem SARS-
CoV-2

d) Zamawiajacy wymaga, aby po oprdznieniu zbiorczego opakowania termoizolacyjnego,
opakowanie zbiorcze zostato kazdorazowo zdezynfekowane

35. Zamawiajacy wymaga, aby:

a) Wykonaweca do realizacji zadania wyznaczyt Koordynatora zadania, ktory odpowiedzialny
bedzie za biezaca wspotprace z Koordynatorem ze strony Zamawiajacego 1 bedzie dostgpny
pod komoérkowym numerem telefonu w kazdy dzien dostawy positkow w godzinach 8.00-
15.30, a numer zostanie zaktualizowany przy kazdej zmianie (numeru) ze strony
Wykonawcy

b) Wykonawca winien prowadzi¢ karty odbioru positkow (wg wzoru stanowigcego zatgcznik
nr 1 do umowy), ktora stanowi¢ bedzie potwierdzenie dostarczenia positku i podstawe do
rozliczenia

36. Zamawiajacy informuje, ze w budynku Domu Pomocy Spotecznej ,, Dom Seniora” nie ma
stotéwki ani kuchni. Positki winny by¢ dostarczone do siedziby Zamawiajacego. Wykonawca
ma dostarczy¢ positki do wydawalni. Zamawiajacy nie posiada zaplecza kuchennego, ani
pomieszczeh do przygotowania i rozdzielenia positkéw . Wykonawca jest zobowiazany do
dostarczenia positkow pokrojonych i przygotowanych do wydania zgodnie z pkt.2,
zabezpieczajac akcesoria kuchenne do odmierzenia porcji positku zgodnie z obowigzujaca
gramatura.

UWAGA

W przypadkach, gdyby w opisie przedmiotu zamoéwienia wskazane zostaly nazwy wiasne, znaki
towarowe, patenty, pochodzenie, zrodta lub szczegolne procesy, ktore charakteryzuje produkty lub
ustugi, normy, oceny techniczne specyfikacje techniczne, oznacza to, ze zamawiajacy nie moze
opisa¢ przedmiotu zamowienia wystarczajaco precyzyjnie i w zrozumialy sposob. W takich
sytuacjach ewentualne wskazania na znaki towarowe, patenty, pochodzenie, zrédto Iub szczegdlny
proces, nalezy odczytywac z wyrazami ,, lub rownowazne”.



