Zatacznik nr 2 do SWZ

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przygotowanie i dostarczenie positkow dla mieszkancow Centrum Opiekunczo
Mieszkalnego im. Joanny Cieslik w Przasnyszu

. Przedmiotem zamowienia jest przygotowanie oraz dostawa positkow dla mieszkancoéw
pobytu dziennego i calodobowego w Centrum Opiekunczo — Mieszkalnym im. Joanny
Cieslik w Przasnyszu.

. Zamoéwienie bedzie realizowane 7 dni w tygodniu dla osob na pobycie catodobowym
oraz dni w tygodniu tj. w dni robocze dla 0s6b na pobycie dziennym.

. Wydawanie positkow odbywac si¢ bedzie od poniedziatku do niedzieli, tacznie z dniami
Swigtecznymi oraz wolnymi od pracy, w okresie od 12 stycznia 2026 r. do 31 grudnia
2026 1.

. Dla 9 os6b positki dostarczane beda 7 dni w tygodniu (takze w dni $§wiateczne),
natomiast dla 11 os6b 5 dni w tygodniu t.j dni robocze.

. Zamawiajacy szacuje ze w okresie od 12.01.2026r do 31.12.2026r. nalezy dostarczy¢:

- $niadania — 5896 sztuk
- obiady- 5896 sztuk
- kolacje — 3186 sztuk

Szacowana ilo$¢ positkow ma charakter orientacyjny, stuzacy do poréwnania ofert i w
zadnym wypadku nie stanowi ze strony zamawiajacego zobowigzania do zakupu
positkow w podanej ilosci. W przypadku, gdy dostawa obiadow, $niadan i1 kolacji bedzie
mniejsza niz planowana przez zamawiajacego, Wykonawcy nie przyshuguja zadne
roszczenia z tego tytutu. Zastrzega si¢ mozliwos¢ zwigkszenia lub zmniejszenia ilosci
dostarczanych porcji obiadow, $niadan i kolacji danego dnia wedlug zamowien
Zamawiajacego. Liczba positkéw uzalezniona jest od frekwencji uczestnikow Centrum
Opiekunczo Mieszkalnego im. Joanny Cieslik w Przasnyszu.

. Positki bedg dostarczane codziennie do Centrum Opiekunczo Mieszkalnego im. Joanny
Cieslik w Przasnyszu w godzinach:

- Sniadanie godz. 7.30
- Obiad godz. 12.40
- Kolacja w godz. 17:30 — 18:00



przez 7 dni tygodnia od poniedziatku do niedzieli, w liczbie dziennej wskazanej przez

Zamawiajacego (telefonicznie lub za posrednictwem poczty e-mail) najpozniej z

wyprzedzeniem 24-godzinnym.

8.

10.

11.

Dostarczane przez Wykonawce positki musza sktadaé si¢ z trzech czgéci: $niadanie,
obiad z 2 dan- zupa, II danie, kompot; kolacja.

Odstgpstwo od wymagan okreslonych w przedmiocie zamdwienia (np. ilo$¢, gramatura,
temperatura) skutkowaé¢ bedzie odmowag przyjecia zamoOwienia 1 konieczno$cig
dostarczenia prawidlowo przygotowanego zamowienia do czasu planowego wydawania
positkow.

Wykonawca, najpdzniej na 2 dni przed rozpoczeciem kazdego kolejnego tygodnia
$wiadczenia ustugi opracuje i przedstawi do zatwierdzenia Zamawiajagcemu propozycje
jadtospisu na kolejny okres jednego tygodnia. W przypadku zmiany jadtospisu z
przyczyn niezaleznych od Wykonawcy powiadomi on Zamawiajgcego najpozniej 24
godziny przed planowanym terminem wydawania positkow.

Positki dostarczone przez Wykonawce maja by¢ zgodne z wymaganiami
Zamawiajacego oraz aktami prawnymi regulujacymi tego rodzaju Ushugi, a w
szczegoOlnosci z:

a) ustawa o bezpieczenstwie zywnos$ci i zywienia z dnia 25 sierpnia 2006 r. (Dz.
U. z 2022, poz. 2132 z pézn. zm.), w szczego6lnosci z zachowaniem zasad
systemu analizy zagrozen i krytycznych punktow kontroli (HACCP) oraz
wydanymi na jej podstawie przepisami wykonawczymi,

b) Rozporzadzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady nr 852/2004 w sprawie
higieny $rodkéw spozywczych,

¢) Rozporzadzeniem Ministra Zdrowia z dnia 23 grudnia 2014 r. w sprawie
znakowania poszczegdlnych rodzajow srodkow spozywczych (Dz. U. z 2015 .,
p0z.29),

d) Rozporzadzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 w
sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat zywnosci,

e) Rozporzadzeniem Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie
dozwolonych substancji dodatkowych ( Dz.U. z 2010 r., poz.1525 ze zm.),

f) Rozporzadzeniem Komisji (WE) nr 2073/2005 w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych srodkoéw spozywcezych,

g) Rozporzadzeniem Komisji (WE) nr 1881/2006 ustalajagcym najwyzsze
dopuszczalne poziomy niektorych zanieczyszczen w srodkach spozywczych,

h) Rozporzadzeniu Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1333/2008 w
sprawie dodatkow do zywnosci,

1) Rozporzadzeniem (WE) 1935/2004 r. Parlamentu Europejskiego i Rady w
sprawie materialow 1 wyrobodw przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig oraz
uchylajacego dyrektywy 80/590/EWGi 89/ 109/ EWG,

J) Rozporzadzeniem Komisji nr 450/2009 w sprawie aktywnych i inteligentnych
materiatow 1 wyrobodw przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia,

k) Rozporzadzeniem Komisji (UE) nr 10/2011 r. w sprawie materiatow i wyrobow
z tworzyw sztucznych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia,



1) przepisami dotyczacymi substancji i preparatow chemicznych,

m) przepisami dotyczacymi produktow biobojczych,

n) przepisami z obszaru BHP dotyczacymi stosowania substancji i preparatow
chemicznych.

Calodzienny zestaw zywieniowy powinien by¢ skalkulowany na co najmniej 2500 kcal.

1. Menu $niadaniowe powinno by¢ zroéznicowane z wykorzystaniem takich substratéw jak:

napoje: herbata lub kawa zbozowa w postaci suchej do zaparzenia w kuchni
Zamawiajacego,

rézne rodzaje pieczywa: buiki, rogale, chleb pszenny, zZytni, wieloziarnisty,

przetwory zbozowe i mleczne, jogurty, itp.,

wedlina (z zastrzezeniem, ze wedliny drobiowe nie beda podawane cze$ciej niz raz na
dwa tygodnie), twarozek, sery ( za zastrzezeniem, ze nie beda podawane sery topione i
sojowe), jajka, satatki lub §wieze warzywa,

danie gorace np. paréwki, bekon, jajecznica, omlet, zupa mleczna

dodatki: pasty do pieczywa, dzem, miod naturalny, $wieze owoce

2. Goracy obiad powinien sktadaé sie z dwdch dan 1 napoju:

a)

b)

pierwsze danie: zupa na wywarze migsnym lub warzywnym/zupa krem (500 ml),
pieczywo (50 gram),

drugie danie z wykorzystaniem takich produktéw jak: ziemniaki lub zamiennie ryz,
makaron, kasza, kopytka — kazde po 250g; porcja mi¢sa, schab duszony, pier$ gotowana
(100g — bez sosu, z sosem 150g), kotlet schabowy (bez panierki — 100g, z panierka
150g), kotlet z piersi kurczaka (bez panierki -100g, z panierka 150g), kotlet mielony
(120g), gotabek (150g bez sosu, z sosem 200g), pieczen warzywna (100g — bez sosu, z
sosem 150 g), udziec z kurczaka (150g), palki z kurczaka (150g), pulpet drobiowy (100g
bez sosy, 150g z sosem), potrawka — gulasz (150g), kotlet jajeczny (150g), ryba,
nuggetsy rybne (bez panierki 100g, z panierkg 150g), pierogi z migsem, pierogi z
owocami, pierogi ruskie (350g), nalesniki z serem, nale$niki ze szpinakiem, krokiety z
migsem (300g), leniwe z butka tartg lub cynamonem (350g), makaron penne z migsem,
makaron spaghetti z sosem bolonskim, makaron tagiatelle z sosem migsnym,
grzybowym, $mietanowym, makaron z serem 1 skwarkami, makaron z serem 1 polewg
truskawkowg (300g), surowka (100g), Swieze warzywa typu mizeria, satata, pomidor —
100 g, warzywa gotowane w tym: buraczki, marchewka z groszkiem, brokul, kalafior,
fasolka, (150g); kompot 250ml.

3. Menu kolacyjne Moze sie sktadac z takich produktoéw jak:

satatka, mix wedlin (z zastrzezeniem, ze wedliny drobiowe nie beda podawane czgsciej
niz raz w tygodniu), 1 seréw ( za zastrzezeniem, ze nie bedg podawane sery topione i
sojowe) , produkty z jaj, ryb, 1 inne.

pieczywo jasne i ciemne ,



napoje zimne ,
kawa zbozowa, herbata w stanie suchym do zaparzenia w kuchni Zamawiajacego.

Alternatywnie Wykonawca po uzgodnieniu z Zamawiajagcym moze dostarczy¢ kolacje na

ciepto.

12.

13.

14.

15.

16.

Oferowana gramatura nie moze by¢ mniejsza niz gramatura wskazana przez
Zamawiajacego.
Positki powinny by¢ przygotowane tylko i wylacznie, ze §wiezych (sezonowych i

nieprzeterminowanych) produktéw/ komponentéw z uwzglednieniem prawidtowych
wartosci odzywczych i kalorycznych.

Positki przygotowywane zgodnie z zasadami racjonalnego zywienia, muszg by¢
zréznicowane, sporzadzone z petlnowartosciowych produktow z uwzglednieniem
sezonowosci ich wystepowania.

Zamawiajacy wymaga, aby wszystkie elementy sktadajace si¢ na goracy obiad w danym
dniu zgodnie z zatwierdzonym jadlospisem dostarczane byly w termosach i
pojemnikach spetniajacych wymogi odnoszace si¢ do transportu zywnos$ci, w tym
goracych napojow oraz dan gorgcych. W kazdym opakowaniu/termosie/ winna
znajdowaé si¢ taka liczba porcji jaka wynika z Zamodwienia zlozonego przez
Zamawiajacego.

Wykonawca odpowiada za zabranie pojemnikow, w ktorych dostarcza positki, ich
mycie i za usuwanie i utylizacje resztek jedzenia, odpadow i §mieci.

Pozostale wymogi:

1. Jadlospis:

a)
b)
©)

d)

2.

tygodniowy jadlospis powinien zawiera¢ 4 positki migsne 1 3 positki bezmigsne,
gramature produktu, a takze jego kalorycznos¢,

tygodniowy jadltospis na dany tydzien nalezy przedlozy¢ Zamawiajacemu z 2-dniowym
wyprzedzeniem, z wykazem skladnikow, alergenow i1 wyliczong wartos$cia odzywcza,
kazda zmiana w tygodniowym jadtospisie powinna zosta¢ zgtoszona Zamawiajacemu
w postaci nowego jadlospisu w terminie 2 dni roboczych przed jego zmiana,
Wykonawca zobowigzany jest do zapewnienia zrdéznicowanego jadtospisu przez
kolejne dni tygodnia, przy czym te same potrawy nie moga powtarzac si¢ czgsciej niz
raz na 8§ dni.

Wykonawca zobowigzany jest do dowozu positkdow Srodkiem transportu
przeznaczonym wytacznie do tego celu i w taki sposob, aby nie zostata naruszona jakos¢
zdrowotna tych artykutow.

Wykonawca w przypadku awarii pojazdu nie jest zwolniony z wykonania ustugi.



3. W tym przypadku wykonawca zapewnia pojazd zastepczy, a w przypadku nie
wywigzania si¢ z tego obowigzku Wykonawca zobowigzuje si¢ zaplacic¢
Zamawiajacemu poniesione koszty zakupu danej ustugi tj. dowozu positkow u innego
wykonawcy,

4. Wykonawca zobowigzany jest do odktadania probek dostarczanych obiadéw zgodnie z
ustawg z dnia 25.08.2006 1. o bezpieczenstwie zywnosci 1 zywienia (Dz.U. z 20202 r.
poz. 2132, rozp. UE 852/2004 Parlamentu Europejskiego 1 Rady).

Dostarczanie goracych positkow:

1. Wykonawca zobowigzany bedzie:

a) dostarcza¢ gorgce obiady wilasnym $rodkiem transportu, speiniajacym
wymagania sanitarne w tym zakresie, zgodnie z obowigzujacymi przepisami,

b) posiada¢ aktualne orzeczenia lekarskie dla celow sanitarno-epidemiologicznych
o braku przeciwwskazan do wykonywania prac przez pracownikoéw
przygotowujacych oraz dowozacych obiady,

c) przygotowane positki dostarczy¢é w termosach gwarantujacych odpowiednia
temperature oraz jako$¢ przewozonych positkow,

d) przed dostarczeniem positkow pobra¢é  probki zywnosci zgodnie z
rozporzadzeniem Ministra Zdrowia z dnia 17.04.2007 r. w sprawie pobierania i
przechowywania probek zywnosci przez zaklady zywienia zbiorowego typu
zamknigtego (Dz.U. z 2007 nr 80 poz.545).

Rozliczanie positkow:

1. Positki beda rozliczane w cyklach miesigcznych,

2. Rozliczenia finansowe odbywac si¢ bedg na podstawie ilosci faktycznie dostarczonych
positkow 1 ich ceny jednostkowej,

3. Wysoko$¢ wynagrodzenia za realizowang ustuge obejmuje wszelkie koszty zwigzane
z wykonaniem Umowy przez Wykonawce, w tym w szczegolnosci: przygotowanie
positku, pakowanie, transport i dostawe do miejsca wskazanego przez zamawiajacego,
ewentualne optaty dodatkowe.

4. Wykonawca zobowigzuje si¢ do przekazywania rozliczenia za kazdy miesigc
swiadczenia uslug do siddmego dnia nastgpnego miesigca za miesigc poprzedni, w
formie faktury wraz z zalgcznikiem zawierajagcym zestawienie liczbowe positkow
dowiezionych do Centrum Opiekunczo — Mieszkalnego im. Joanny Cieslik w danym
miesigcu,

5. W przypadku powstania oszczednos$ci z tytutu dostarczania mniejszej liczby positkéw
niz przewiduje umowa, Zamawiajacy moze przeznaczy¢ te pienigdze na zamowienie u
Wykonawcy dodatkowych produktow spozywczych na specjalne okazje, np. §wigta,
wigilig itp.



6. Merytoryczny sposOb rozliczania i1 wydawania obiadéw bedzie uzgodniony z

odpowiedzialnymi w tym zakresie pracownikami Zamawiajgcego.

Kontrola - Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do kontroli:

1.

Jakosci positkéw tj.: Swiezosci, gramatury, temperatury, walorow smakowych, estetyki
1 zgodnosci z jadlospisem stosowanych surowcow, przebiegu procesOw
technologicznych oraz norm racji pokarmowych,

Prawidlowego rozliczania wydawanych positkow, zgodnie z zawarta umowsa, a w
szczegbdlnosci sposobu prowadzenia dokumentacji niezbgdnej do rozliczania positkow
Spetnienia przez Wykonawce wszystkich wymagan Zamawiajacego,

Realizacji zamowienia w oparciu o przepisy ustawy o bezpieczenstwie zywnosci i
zywienia, w szczegolnosci z zachowaniem zasad systemu analizy zagrozen i
krytycznych punktow kontroli (HACCP)



