Nr sprawy: OA.3201.1.2024
Zatacznik nr 1 do SIWZ

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

1. Przedmiotem zamowienia jest przygotowywanie oraz wydawanie lub dowdz
dwudaniowych obiadéw na zlecenie Miejskiego Osrodka Pomocy Spotecznej
w Nowej Soli, w okresie 01.01.2025 r. — 31.12.2025 r.

2. ZamoOwienie jest podzielone na dwie czesci:

— cze$¢ nr 1 — obejmuje ustuge przygotowywania oraz wydawania dwudaniowych
obiadéw na zlecenie Miejskiego OSrodka Pomocy Spotecznej w Nowej Soli
w okresie 01.01.2025 r. — 31.12.2025 r. w ramach dozywiania oséb dorostych.

— czeS¢ nr 2 — obejmuje ustuge przygotowania oraz dowozu dwudaniowych
obiadow dla uczestnikéw Dziennego Domu ,Senior +” na zlecenie Miejskiego
Osrodka Pomocy Spotecznej w Nowej Soli w okresie 01.01.2025 r. — 31.12.2025 r.

Zamawiajacy dopuszcza mozliwos¢ sktadania oferty czeSciowej. Wykonawca moze
ztozy¢ oferte w odniesieniu do jednej, kilku lub wszystkich czesci zamowienia.

3. Czes$c¢ nr 1 — przygotowywanie oraz wydawanie dwudaniowych obiadow
na zlecenie Miejskiego Osrodka Pomocy Spotecznej w Nowej Soli w okresie
01.01.2025 r. — 31.12.2025 r. w ramach dozywiania osob dorostych.

1) Przedmiotem zamdwienia jest przygotowywanie oraz wydawanie dwudaniowych
obiadéw dla osob dorostych na zlecenie Miejskiego Os$rodka Pomocy Spotecznej
w Nowej Soli w okresie 01.01.2025 r. — 31.12.2025 r.

2) Szacunkowa ilo$¢ positkow do przygotowania i wydania w trakcie realizacji
przedmiotu zamoéwienia: 20160 (80 osdb/dziennie x 252 dni).

3) Liczba o0s6b objetych przedmiotem zamdwienia: $rednio 80 o0sob dziennie.
Podana powyzej liczba osob jest liczbg szacunkowg i w czasie obowigzywania umowy
moze ulec zmianie. Ilo$¢ ustug zleconych do wykonania w trakcie realizacji Umowy
moze by¢ mniejsza lub wieksza od zadeklarowanej ilosci, co jednak nie moze by¢
podstawg do jakichkolwiek roszczen w stosunku do Zamawiajgcego. Zamawiajgcy
zastrzega sobie prawo zmniejszenia lub zwiekszenia liczby Klientéw objetych
dozywianiem o 35%, a co za tym idzie liczby wydawanych obiadow.

4) Swiadczeniem ustug objeci beda klienci — osoby doroste Miejskiego O$rodka
Pomocy Spotecznej w Nowej Soli, w oparciu o decyzje administracyjne wydane przez
Zamawiajgcego. Wykonawca ma obowigzek monitorowac ilo$¢ wydawanych positkow
na zasadach okreslonych w umowie.
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5) Wydawanie obiadéw odbywac sie bedzie poczawszy od dnia 1 stycznia 2025 roku
do dnia 31 grudnia 2025 roku, od poniedziatku do pigtku, z wytgczeniem dni
ustawowo wolnych od pracy w godzinach od 12.00 do 14.00.

6) Wydawanie positkdw bedzie miato miejsce w lokalu wykonawcy potozonym na
terenie miasta Nowa Sél. Wykonawca zobowigzany jest do zapewnienia warunkow
lokalowych umozliwiajgcych spozycie positku tj. co najmniej 30 miejsc siedzacych
przy stolikach (bez wyodrebniania miejsc wskazujgcych na szczegdlny sposéb
traktowania).

7) Lokal (pomieszczenie), w ktérym bedgq wydawane positki musi dysponowac
odpowiednim: os$wietleniem, ogrzewaniem (temperatura nie moze by¢ nizsza niz 21
stopni Celsjusza) oraz wentylacja, z zapewnionym zapleczem wymaganym przy
Swiadczeniu ustugi w zakresie wydawania positkdw. Lokal, o ktérym mowa w zdaniu
poprzedzajgcym musi by¢ wyposazony w sprzet i urzadzenia niezbedne do realizacji
przedmiotu niniejszego zamowienia, tj. min. stoty, krzesta, wieszaki na ubrania.

8) Lokal (pomieszczenie), w ktdérym beda przygotowywane positki, w ktorym beda
wydawane positki musi spetnia¢ warunki sanitarne, okreSlone w ustawie
z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (Dz. U. z 2023 r.
poz. 1448).

9) Wykonawca winien posiada¢ aktualng decyzje Powiatowego Inspektoratu
Sanitarnego dopuszczajgcg dany podmiot (nazwa, adres, miejsce) do prowadzenia
dziatalnoSci w zakresie przygotowywania potraw od surowca do gotowej potrawy,
i wydawania potraw w naczyniach wielokrotnego lub jednorazowego uzytku.

10) Wykonawca zobowigzany jest zapewnia¢ osobom, ktorym wydaje positki dostep
do toalety z umywalkg, zgodnie z wymaganiami Rozporzadzenia Ministra
Infrastruktury z dnia 12 kwietnia 2002 r. w sprawie warunkéw technicznych, jakim
powinny odpowiada¢ budynki i ich usytuowaniu (Dz.U. z 2022 r. poz. 1225). Dziat
ITI, rozdziat 6. Pomieszczenia higienicznosanitarne.

11) Do lokalu (pomieszczenia), w ktérym beda wydawane positki, wykonawca
zobowigzany jest zapewni¢ swobodny dostep osobom ze szczegdlnymi potrzebami
W rozumieniu ustawy z dnia 19 lipca 2019 r. o zapewnianiu dostepnosci osobom
ze szczegbinymi potrzebami (Dz. z 2024 r., poz. 1411).

Przez swobodny dostep nalezy rozumie¢ zapewnienie wolnych od barier poziomych
i pionowych przestrzeni komunikacyjnych w budynku, w ktérym znajduje sie lokal
(pomieszczenie), w ktorym bedg wydawane positki, a takze zapewnienie wstepu
do lokalu osobie korzystajgcej z psa asystujgcego oraz zapewnieniu osobom
ze szczegdlnymi potrzebami mozliwosci ewakuacji lub ich uratowania w inny sposéb.

12) W ramach $wiadczenia ustugi wykonawca zobowigzany jest dostarczyé positek
dwudaniowy. Przez positek dwudaniowy rozumie sie obiad sktadajacy sie z zupy,
drugiego dania, suréwki spetniajacy nastepujgce wymagania:
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a) porcja zupy - minimum 450 ml przygotowana na wywarze miesno -
warzywnym (3 razy w tygodniu) lub warzywnym (2 razy w tygodniu) — inng
na kazdy dzien tygodnia. Zamawiajgcy nie dopuszcza mozliwosci serwowania
zup przygotowanych na bazie proszku lub wywaru z kosci.

b) drugie danie, o gramaturze 400g, spetniajgce nastepujgce wymagania
minimalne:

— positki miesne (3 positki tygodniowo), w sktad ktdrych wchodzi: 100g
miesa, 200g ziemniakdw (lub zamiennie ryz, kasza, makaron), 100g
suréwki (suréwka z uwzglednieniem warzyw i owocow sezonowych);

— positki bezmiesne (2 positki tygodniowo) typu: makaron z sosem, lasagne,
nalesniki, placki ziemniaczane, pierogi, ryba);

Dopuszcza sie powtarzalno$¢ w zakresie dodatkéw do dania drugiego — suréwek, nie
wiecej jednak niz 2 razy w tygodniu. Wskazane warto$ci obejmujg gramature
obowigzujgcag w chwili wydania positku (waga gotowego, wydanego obiadu, w tym
jego poszczegdinych skfadnikow).

13) Wymagania dot. temperatury wydawanych positkdw:
a) zupa - minimalna temperatura winna wynosic 75 °C,
b) drugie danie - minimalna temperatura winna wynosic 65 °C,
c) produkty zimne (satatki, suréwki) - maksymalna temperatura 15 °C.

14) Wykonawca zobowigzany bedzie wyeksponowal tygodniowy jadtospis
w widocznym miejscu. Jadtospis powinien by¢ urozmaicony. Nie dopuszcza sie, aby
W ciggu pieciu dni wystgpita powtarzalno$¢ tej samej potrawy.

15) Positki powinny by¢ przygotowywane z surowcdéw dobrej jakosci, posiadajgcych
aktualne terminy waznosci, nabytych w Zrédlach dziatajacych zgodnie
z obowigzujgcymi przepisami sanitarnymi i higienicznymi.

16) W procesie przygotowywania positkdw nalezy stosowac ttuszcze roslinne. Positki
nie mogg by¢ przygotowywane z pdtproduktdw. Wyklucza sie serwowanie positkdw
przygotowanych na bazie fast food. Wyklucza sie sporzadzanie jakichkolwiek potraw
z proszku (z wyjatkiem budyniu, kisielu i galaretek).

17) Przygotowanie positkdw musi by¢ zgodne z uwzglednieniem norm okreslonych
w ustawie o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia z dnia 25 sierpnia 2006 r.
(Dz. U z 2023 r. poz. 1448.) oraz zapisami HACCP/ GHP opracowanymi dla lokalu,
w ktérym wydawane s3 positki. Positki muszg by¢ przygotowywane przy
bezwzglednym przestrzeganiu zalecen Gtéwnego Inspektora Sanitarnego.

18) Wykonawca zobowigzany jest do pobierania i przechowywania prébek wszystkich
potraw wchodzgcych w skfad kazdego positku we wilasnym zakresie, zgodnie
z rozporzadzeniem Ministra Zdrowia z dnia 17 kwietnia 2007 r. w sprawie pobierania
i przechowywania probek 2zywnosSci przez zakfady zywienia zbiorowego typu
zamknietego w zwigzku z art. 72 ust. 5 ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r.
0 bezpieczenstwie zywnosci i zywienia.
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19) Sztucce i naczynia wykorzystywane do spozycia positkéw powinny by¢ wykonane
z materiatdw przeznaczonych do kontaktéw z zywnoscig i posiadajgcych atest PZH.

20) Personel wykonawcy, zatrudniony przy realizacji przedmiotu zamowienia
zobowigzany jest posiadac:

a) okreSlone przepisami o zapobieganiu oraz zwalczaniu zakazen i chorob
zakaznych u ludzi, orzeczenie lekarskie dla celdw sanitarno-
epidemiologicznych o braku przeciwwskazan do wykonywania prac, przy
wykonywaniu ktorych istnieje mozliwo$¢ przeniesienia zakazenia na inne
osoby;

b) przeszkolenie z zakresu bezpieczenstwa i higieny pracy oraz stosowania
systemu HACCP.

21) W przypadku awarii lub innych nieprzewidzianych zdarzen uniemozliwiajgcych
przygotowanie i wydanie positkdw wykonawca zobowigzany jest na swodj koszt
zapewnic positki, 0 nie gorszej, jakosci, z innych zrodet.

22) W trakcie realizacji przedmiotu zamodwienia wykonawca winien zapewnic staty
kontakt telefoniczny w godzinach pracy zamawiajgcego z upowaznionym
pracownikiem wykonawcy.

23) W przypadku zgtoszenia uzasadnionej reklamacji positku, wykonawca jest
zobowigzany do wydania positku bez wad niezwtocznie, nie pdzniej jednak niz
w ciggu jednej (1) godziny od momentu powiadomienia — telefonicznie lub poczta
elektroniczng, przez zamawiajgcego.

24) Wykonawca przez caty okres realizacji umowy winien by¢ ubezpieczony od
odpowiedzialnosci cywilnej w zakresie prowadzonej dziatalnosci zwigzanej
z przedmiotem zamoéwienia na kwote réowng lub wyzszg niz 50.000,00 zt.

25) Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do kontrolowania sposobu i jakosci
wykonania przedmiotu zamowienia. W razie zastrzezen zamawiajgcego w tym
zakresie wykonawca zobowigzany jest uwzgledni¢ zalecenia zamawiajgcego
i niezwtocznie dokonac zmiany sposobu realizacji przedmiotu zamdwienia.

4. Czes$C nr 2 — przygotowywanie oraz dowozu dwudaniowych obiadow dla
uczestnikow Dziennego Domu ,Senior +” na zlecenie Miejskiego Osrodka
Pomocy Spotecznej w Nowej Soli w okresie 01.01.2025r. — 31.12.2025 r.

1) Przedmiotem zamodwienia jest przygotowywanie i dowdz dwudaniowych obiadéw
dla uczestnikéw Dziennego Domu ,Senior +” na zlecenie Miejskiego Osrodka Pomocy
Spotecznej w Nowej Soli w okresie od 01.01.2025 r. do dnia 31.12.2025r.

2) Szacunkowa ilos¢ positkdw dwudaniowych do przygotowania i dowozu w trakcie
realizacji przedmiotu zaméwienia: 7560 (30 osdb/dziennie x 252 dni).
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3) Liczba o0s6b objetych przedmiotem zamowienia: Srednio 30 oséb dziennie.
Podana powyzej liczba 0sdb jest liczbg szacunkowg i w czasie obowigzywania umowy
moze ulec zmianie. IloS¢ positkdw zleconych do wykonania w trakcie realizacji
Umowy moze by¢ mniejsza lub wieksza od zadeklarowanej ilosci, co jednak nie moze
by¢ podstawg do jakichkolwiek roszczen w stosunku do Zamawiajgcego.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zmniejszenia lub zwiekszenia liczby Klientéw
objetych dozywianiem o 35%, a co za tym idzie liczby wydawanych obiaddw.

3) Swiadczeniem ustug objeci bedg osoby doroste - uczestnicy Dziennego Domu
»Senior+” w Nowej Soli. Dzienna liczba dostarczonych positkéw bedzie okreslana
w danym dniu na podstawie listy obecnosci i zgtaszana telefonicznie do Wykonawcy
do godziny 9:30. Wykonawca ma obowigzek monitorowaé ilos¢ wydawanych
positkéw na zasadach okreSlonych w umowie.

4) Dostawa obiaddw odbywac sie bedzie poczagwszy od dnia 1 stycznia 2025 roku do
dnia 31 grudnia 2025 roku, od godziny 12:00 do 13:00 do siedziby Dziennego Domu
JSenior+”,  zlokalizowanego na  parterze  budynku, poftozonego  przy
ul. Kasprowicza 12 w Nowej Soli, od poniedziatku do pigtku, z wytaczeniem dni
ustawowo wolnych od pracy.

5) Wykonawca winien posiada¢ aktualng decyzje Powiatowego Inspektoratu
Sanitarnego dopuszczajgcg dany podmiot (nazwa, adres, miejsce) do prowadzenia
dziatalnoSci w zakresie przygotowywania potraw od surowca do gotowej potrawy,
przygotowywania i dostarczania zywnosci do odbiorcdw zewnetrznych (catering)
w specjalnych termosach.

6) Positki muszg by¢ dostarczone specjalistycznym transportem, zgodnie
z wymaganiami sanitarnymi dotyczacymi $rodkdw transportu zywnosci, okreslonymi
w ustawie o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia z dnia 25 sierpnia 2006 r. (Dz. U.
z 2023 r. poz. 1448).

7) Wykonawca zobowigzany jest dostarcza¢ positki do siedziby Dziennego Domu
JSenior+” przy ul. Kasprowicza 12 w Nowej Soli, w termosach i bemarach
zabezpieczonych w opakowania termoizolacyjne zbiorcze, zapewniajgcych wiasciwg
temperature i posiadajgcych wymagane atesty dopuszczajgce ich wykorzystanie
w zywieniu ludzi.

8) W ramach $wiadczenia ustugi wykonawca zobowigzany jest dostarczy¢ positek
dwudaniowy. Przez positek dwudaniowy zamawiajgcy rozumie obiad skfadajacy sie
z zupy, drugiego dania, suréwki spetniajgcy nastepujgce wymagania:

a) porcja zupy - minimum 450 ml przygotowana na wywarze miesno —
warzywnym (3 razy w tygodniu) lub warzywnym (2 razy w tygodniu) —
inng na kazdy dzien tygodnia. Zamawiajgcy nie dopuszcza mozliwosci
serwowania zup przygotowanych na bazie proszku lub wywaru z kosci.

b) drugie danie, o gramaturze 400 g, spetniajagce nastepujgce wymagania
minimalne:
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— positki miesne (3 positki tygodniowo), w skfad ktoérych wchodzi: 100g miesa,
200g ziemniakdéw (lub zamiennie ryz, kasza, makaron), 100g suréwki (suréwka
z uwzglednieniem warzyw i owocow sezonowych);

— positki bezmiesne (2 positki tygodniowo) typu: makaron z sosem, lasagne,
nalesniki, placki ziemniaczane, pierogi, ryba);

Dopuszcza sie powtarzalno$¢ w zakresie dodatkéw do dania drugiego — surdwek, nie
wiecej jednak niz 2 razy w tygodniu. Wskazane wartosci obejmujg gramature
obowigzujgcg w chwili wydania positku (waga gotowego, wydanego obiadu, w tym
jego poszczegdinych sktadnikow).

9) Zamawiajacy okresla plan positkdéw w nastepujacy sposob:
a) poniedziatek — danie miesne,
b) wtorek — danie miesne,
c) S$roda — danie bezmiesne,
d) czwartek — danie miesne,
e) pigtek — danie bezmiesne.

10) Wymagania dot. temperatury wydawanych positkdw:
C) zupa - minimalna temperatura winna wynosi¢ 75 °C,
d) drugie danie - minimalna temperatura winna wynosi¢ 65 °C,
e) produkty zimne (satatki, surowki) - maksymalna temperatura 15 °C.

11) Wykonawca zobowigzany bedzie dostarczac do siedziby Dziennego Domu ,,Senior
+" tygodniowy jadtospis. Jadtospis powinien by¢ urozmaicony. Nie dopuszcza sie, aby
W ciggu pieciu dni wystgpita powtarzalnos¢ tej samej potrawy.

12) Positki powinny by¢ przygotowywane z surowcdéw dobrej jakosci, posiadajgcych
aktualne terminy waznosci, nabytych w Zrédlach dziatajgcych zgodnie
z obowigzujgcymi przepisami sanitarnymi i higienicznymi.

13) W procesie przygotowywania positkdw nalezy stosowac ttuszcze roslinne. Positki
nie mogg by¢ przygotowywane z pdtproduktdw. Wyklucza sie serwowanie positkdw
przygotowanych na bazie fast food. Wyklucza sie sporzgdzanie jakichkolwiek potraw
z proszku (z wyjatkiem budyniu, kisielu i galaretek).

14) Przygotowanie positkdw musi by¢ zgodne z uwzglednieniem norm okreSlonych
w ustawie o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia z dnia 25 sierpnia 2006 r.
(Dz. U. z 2023 r. poz. 1448.), z zachowaniem odpowiednich warunkéw higieniczno-
sanitarnych oraz zapisami HACCP/ GHP opracowanymi dla zaktadu, w ktérym
przygotowywane bedg positki. Positki muszg by¢ przygotowywane przy
bezwzglednym przestrzeganiu zalecen Gtdwnego Inspektora Sanitarnego.

15) Wykonawca zobowigzany jest do pobierania i przechowywania prébek wszystkich
potraw wchodzgcych w skfad kazdego positku we wilasnym zakresie, zgodnie
Z rozporzadzeniem Ministra Zdrowia z dnia 17 kwietnia 2007 r. w sprawie pobierania
i przechowywania probek zywnosci przez zaklady Zywienia zbiorowego typu
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zamknietego w zwigzku z art. 72 ust. 5 ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r.
0 bezpieczenstwie zywnosci i zywienia.

16) Personel Wykonawcy, zatrudniony przy realizacji przedmiotu zamowienia
zobowigzany jest posiadac:

a) okreSlone przepisami o zapobieganiu oraz zwalczaniu zakazen i choréb
zakaznych u ludzi, orzeczenie lekarskie dla celdw sanitarno-
epidemiologicznych o braku przeciwwskazan do wykonywania prac, przy
wykonywaniu ktorych istnieje mozliwo$¢ przeniesienia zakazenia na inne
osoby;

b) przeszkolenie z zakresu bezpieczenstwa i higieny pracy oraz stosowania
systemu HACCP.

17) W przypadku awarii lub innych nieprzewidzianych zdarzehn uniemozliwiajgcych
przygotowanie i dowdz positkdbw wykonawca zobowigzany jest na swodj koszt
zapewnic positki, 0 nie gorszej, jakosci, z innych zrodet.

18) W trakcie realizacji przedmiotu zamdéwienia wykonawca winien zapewni¢ staty
kontakt telefoniczny w godzinach pracy zamawiajgcego z upowaznionym
pracownikiem wykonawcy.

19) W przypadku zgtoszenia uzasadnionej reklamacji positku wykonawca jest
zobowigzany do dostarczenia positku bez wad niezwiocznie, nie pdzniej jednak niz
w ciggu jednej (1) godziny od momentu powiadomienia - telefonicznie, za pomoca
faksu lub pocztg elektroniczng, przez zamawiajgcego.

20) Za uchybienia ujawnione w trakcie kontroli np. SANEPID-u wynikajgce ze
Swiadczonej przez wykonawce ustugi, ktorej nastepstwem bedg m. in. mandaty, kary
odpowiada wykonawca.

21) Wykonawca przez caty okres realizacji umowy winien by¢ ubezpieczony od
odpowiedzialnosci cywilnej w zakresie prowadzonej dziatalnosci zwigzanej
z przedmiotem zamowienia na kwote réowng lub wyzszg niz 50.000,00 zt.

22) Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do kontrolowania sposobu i jakosci
wykonania przedmiotu zamowienia. W razie zastrzezen zamawiajgcego w tym
zakresie wykonawca zobowigzany jest uwzgledni¢ zalecenia zamawiajgcego
i niezwtocznie dokona¢ zmiany sposobu realizacji przedmiotu zamdwienia.

Dokument podpisany
przez Adam Katuski;
. MOPS w Nowej Soli
Data: 2024.11.15
09:50:52 CET
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