Numer sprawy: ZP.26.4.1.2024 Zatgcznik nr 1 do SWZ

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

10.

11.

12,

13.

14.

Przedmiotem zamowienia jest ,Sukcesywne s$wiadczenie ustugi cateringowej dla 40
podopiecznych Dziennego Domu Senior + w Starachowicach”.
Miejsce dostaw: Osrodek wsparcia Dzienny Dom Senior+ z siedzibg przy ul. Al. Armii Krajowej
28, 27-200 Starachowice, Galeria Skatka.
Termin realizacji zamowienia odbywac sie bedzie w dni pracujgce od poniedziatku do pigtku
w godzinach 13.00-13.15, w okresie od 02.01.2025 r. — do 31.12.2025r.
Maksymalna przewidywana ilos¢ positkdw to okoto 10 000 sztuk — wedtug kalkulacji 40
positkéw dziennie razy 250 dni robocze w okresie trwania zamdwienia.
Z tytutu zmniejszenia ilosci positkdbw Wykonawcy nie bedg przystugiwaty roszczenia, a
wynagrodzenie wynikaé bedzie z faktycznie zamdéwionych i dostarczonych do Zamawiajgcego
positkdw i ich ceny jednostkowej zawartej w formularzu ofertowym.
Obiady objete zamdéwieniem winny by¢ skomponowane w nastepujacych proporcjach: 4 x w
tygodniu obiady miesne, 1 x w tygodniu obiad bezmiesny.
Kalorycznosc i wielkosé positku powinna by¢ dostosowana do potrzeb osdb starszych.
Obiad powinien by¢ przygotowany wedtug zasad racjonalnego zywienia i sktadac sie
kazdorazowo z drugiego dania - wielosktadnikowego wraz z deserem.
Zamawiajgcy wymaga aby przygotowywanie positkdw odbywato sie na biezgco, z produktow
Swiezych, | gatunku.
Wykonawca zapewni przygotowanie okoto 2% positkéw dietetycznych w szczegdlnosci takie
jak np.: lekkostrawne, cukrzycowe. Ich ilos¢ bedzie uzalezniona od rzeczywistych potrzeb
zgtaszanych na biezaco.
Zamawiajacy zastrzega sobie uwzglednienie w jadtospisie dekadowym minimum jeden raz
drugiego dania obiadowego, w sktad ktdrego wchodzi ryba, z wykluczeniem paluszkéw
rybnych.
Zamawiajacy zastrzega, aby mieso duszone byto w sosie wtasnym z dodatkiem warzyw bez
zageszczania maka pszenna.
Wymagania dotyczgce positkow:

1

positki powinny by¢ urozmaicone i atrakcyjne wizualnie,

w N

)
) produkty powinny by¢ miekkie, tatwe do zgryzienia dla osdb starszych,
) unika sie potraw ciezkostrawnych, ktére dtugo zalegajg w zotadku,

)

o

ze wzgledu na wystepujgcg u wiekszosci oséb starszych obnizong tolerancje glukozy
oraz problemy z cukrzycg typu | i ll, nalezy ograniczy¢ cukier i stodycze,

Ul

zaleca sie podawanie potraw gotowanych bgdz duszonych z matg iloscig ttuszczu,

N O

ogranicza sie potrawy ciezkostrawne, ttuste i wzdymajace,

00

)
) ogranicza sie dodatek soli oraz przypraw zawierajgcych glutaminian sodu,
)
)

ogranicza sie liczbe dan na bazie soséw z rozdrobnionym miesem,
9) preferuje sie dania ze sztukg miesa lub w duzych kawatkach w okreslonej gramaturze,
10) desery typu budyn, kisiel, satatka owocowa raz na dekade podawane w plastikowych
pojemnikach lub poporcjowane zapakowane w jednorazowe folie.
Wymagany przez Zamawiajacego schemat positkéw:
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1) trzy razy w tygodniu - drugie danie miesne + deser
2) jeden raz w tygodniu - drugie danie bezmiesne + deser
3) zuparaz w tygodniu

Preferowane rodzaje dan:

drugie danie miesne, np. lub réwnowazne:

- mieso z indyka w sosie wiasnym + ziemniaki + jarzyny gotowane

- pulpeciki miesne w sosie koperkowym+ ziemniaki + buraczki

- kotlet schabowy + ziemniaki + suréwka

- pieczen wieprzowa w sosie warzywnym+ kasza(rézne rodzaje kasz zamiennie)+ suréwka
- filet drobiowy duszony+ ryz + jarzyny gotowane

- zrazy wotowe/bitki + kasza + suréwka

- pyzy z miesem - pierogi z miesem lub miesem i kapustg

- filet rybny + ziemniaki + suréwka (z wytgczeniem gotowych paluszkéw rybnych)
- kotlet mielony, pozarski +ziemniaki + jarzyny gotowane,

- udko z kurczaka +ziemniaki + suréwka

- gotagbki w sosie+ ziemniaki

deser

- owoce

- jogurt

- kasza manna, z owocami lub musem owocowych

- ciasto drozdzowe, owocowe, piernik, ciasto jogurtowe

- kisiel lub budyn,

- galaretka z owocami

- racuchy, faworki, pampuchy na parze - wyrdb wtasny

drugie danie bezmiesne

- nalesniki z jabtkami, serem, szpinakiem

- racuchy z jabtkami

- pierogi z serem, ruskie, z kaszg gryczang lub z owocami
- kopytka, kluski slgskie z sosem warzywnym

- kluski leniwe lub butki na parze z mastem

- placki ziemniaczane w sosie pieczarkowym

- kapusta z ziemniakami - parzybroda

- kapusta z grochem

- kotlety warzywne, sojowe.

- jajko sadzone z ziemniakami

Wykonawca zobowigzany jest do przygotowania i dostarczania positkdw o najwyzszym
standardzie, na bazie produktéw najwyziszej jakosci i bezpieczenstwa zgodnie z normami
HACCP.Wykonawca zobowigzany jest do przygotowania i dostarczania positkdw o najwyzszym
standardzie, na bazie produktéw najwyzszej jakosci i bezpieczernstwa zgodnie z normami

HACCP.

Wykonawca zobowigzany jest do dostarczania obiadéw przygotowywanych ze s$wiezych
produktédw, zakazane jest wykorzystywanie do przygotowywania obiadéw jakichkolwiek

positkdw z dnia poprzedniego.

Positki nie mogg by¢ wykonane z produktéw typu instant (np. zupy w proszku, sosy, itp.) oraz

produktédw gotowych (np. mrozone pierogi itp.).
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Wykonawca bedzie przygotowywat positki zgodnie z zasadami dobrej praktyki higienicznej
oraz przestrzegat norm na skfadniki pokarmowe i produkty spozywcze okreslone przez
Instytut Zywienia i Zywnosci.

Wykonaweca przygotowywat bedzie positki zachowujgc wymogi sanitarno-epidemiologiczne w
zakresie personelu i warunkéw produkcji oraz weiZmie odpowiedzialno$¢ za ich
przestrzeganie.

Zamawiajgcy wymaga, aby osoby, ktdre beda uczestniczyty w wykonywaniu zamdwienia
(przygotowujace positki oraz rozwozace positki i zajmujgce sie ich wydawaniem) posiadaty
aktualne orzeczenie lekarskie, niezbedne przy wykonywaniu czynnosci polegajacych na
kontakcie z zywnoscia.

Wymagane jest dostarczanie positkéw transportem Wykonawcy do siedziby Zamawiajgcego
pomiedzy godzing 13:00 a 13:15, istnieje mozliwos¢ przeniesienia godzin wydawania obiadéw
kilka razy w roku.

Wykonawca wypetnia i dostarcza codziennie dowdéd dostawy, zawierajacy ilo$¢ dostarczonych
positkow.

Dania nie mogg powtarzac sie w okresie dekady (10 dni).

Wykonawca podawat bedzie jadtospis raz na dekade (10 dni) do wiadomosci Zamawiajgcego,
poprzez droge mailowa. Na adres: ewa.pochec@cus.starachowice.eu

Minimalna gramatura potraw w jednym positku nie moze by¢ mniejsza niz:

1) ziemniaki, makaron - 250g, ryz, kasza 150g, (200g gotowego do spozycia)
2) dréb, mieso bez kosci — 120g (I gatunek);

3) drdb z koscig — 250g;

4) ryby (filet) — 120g;

5) pieczywo - 100g;

6) nalesniki z jabtkami, serem, szpinakiem 260 g +/- 2 szt.

7) racuchy z jabtkami - 4 sztuki na osobe, kazdy po okoto 40g

8) pierogiz serem, ruskie lub zowocami 200 g

9) kopytka, kluski $lgskie z sosem warzywnym 200 g

10)

11) kapusta z ziemniakami — parzybroda 200g
12)

13) kotlety warzywne, sojowe 120 g

kluski leniwe lub butki na parze z mastem 200 g

kapusta z grochem 200g

Dostarczane positki muszg posiada¢ odpowiednig temperature, nie nizszg niz :

1) gorgce drugie dania 709C;

2) satatki i suréwki 42C.

3) desery powinny by¢ poporcjowane, przygotowane do wydania przez Zamawiajgcego.
Wykonawca zobowigzuje sie do dostarczenia obiadéw wtasnym transportem i na wtasny koszt
we wtasnych termosach. Naczynia transportowe (termosy) muszg by¢ przeznaczone tylko do
tego celu, muszg by¢ szczelnie zamkniete, nieuszkodzone, zapewniajgce utrzymanie wtasciwe;j
jakosci i temperatury potraw.

Wykonawca zapewnia transport obiadéw do placéwki, ktéry nie moze trwac dtuzej niz 30
minut.

Wykonawca zapewnia odbidr termosow z placowki do godziny 16:00 w dniu dostawy.

W przypadku awarii lub innych nieprzewidzianych zdarzen Wykonawca zobowigzany jest
zapewnic positki, o nie gorszej jakosci, na swdj koszt z innych zrddet.
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Wykonawca bedzie ponosit petng odpowiedzialnos¢ za przestrzeganie zasad dotyczacych
przygotowywania i dostarczania positkéw zgodnie z obowigzujgcymi przepisami prawa.
Wykonawca bedzie ponosit petng odpowiedzialnos¢ za przestrzeganie zasad wynikajgcych z
systemu HACCP oraz zapewnienie wtasciwej jakosci zdrowotnej zywnosci.

Wykonawca bedzie pobierat i przechowywat prébki kazdej sktadowej czesci potrawy z
dostarczonej partii zywnosci w ilosciach niezbednych do przeprowadzenia badan
laboratoryjnych — zgodnie z obowigzujgcymi przepisami. Wykonawca ponosi wszelkie skutki
prawne i finansowe wynikajgce z protokotu kontroli Sanepidu, w zakresie jakim to wynika z
realizacji przedmiotu umowy.

UWAGA!

Jezeli gdziekolwiek w OPZ zastosowano nazwy wiasne, nalezy przyjac¢, ze stuzg one
wytacznie doprecyzowaniu opisu przedmiotu zamoéwienia.
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/-/

mgr Wioletta Grosicka



