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Zatacznik nr 1
SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiotem zamodwienia jest wustuga przygotowania i dostawy positkéw dla 30
Uczestnikdéw/Uczestniczek Projektu pn. ,,Pogodni dojrzali w Porgbce”

Zamowienie bedzie obejmowato przygotowanie i dostarczenie sniadania, obiadu w formie cieptego
positku oraz odbidr resztek po positku.

» Sniadanie w formie szwedzkiego stotu.

= Obiad w formie cieptego positku bedzie obejmowat zupe oraz drugie danie, serwowane
jako petny zestaw obiadowy.

= Napdj ciepty oraz zimny do kazdego positku

Okres realizacji ustugi bedzie trwat od dnia podpisania umowy lipiec 2025 r. do 30 wrzes$nia
2027 r (codziennie od poniedziatku do pigtku z wyjatkiem swiat, dni ustawowo wolnych od
pracy oraz wyjazdéw na wycieczki Uczestnikow Projektu).

Wymogi ogdlne:

% Jadtospis powinien by¢ dostosowany do wskazanych diet:

» Dieta lekka - Dieta przewidziana dla osdb starszych (cierpigcych na nadci$nienie tetnicze) i
majacych problemy ze strony uktadu trawiennego. Powinna pokry¢ zapotrzebowanie
energetyczne i dostarczy¢ takiej ilosci sktadnikéw pokarmowych, jak dieta normalna. Do
sporzgdzenia positkdw nalezy wybieraé produkty fatwostrawne oraz techniki sporzadzania
positkdw takie jak — gotowanie, duszenie, pieczenie, z ograniczong iloscig ttuszczu oraz soli.

» Dieta z ograniczeniem tatwo przyswajalnych weglowodanéw (cukrzycowa) - Dieta
przewidziana jest przede wszystkim dla diabetykdéw. Zadaniem diety jest uzyskanie jak
najbardziej prawidtowego poziomu cukru we krwi przy mozliwie najmniejszych wahaniach w
ciggu doby, zapobieganie powstawaniu kwasicy i $pigczki oraz zapewnienie pozgdanego stanu
zdrowia. Dieta polega na znacznym ograniczeniu tatwo przyswajalnych weglowodandw,
bogata powinna by¢ w warzywa o niskim wskazniku glikemicznym. Positki powinna zawierac
btonnik, pieczywo petnoziarniste, chude mieso, produkty z chudego mleka. Z diety tej nalezy
wykluczy¢ glukoze, fruktoze, sacharoze, ograniczy¢ pokarmy smazone.

«* Wykonawca zobowigzany jest do przygotowywania wszystkich positkéw na bazie produktéw
wysokiej jakosci, swiezych, naturalnych, mato przetworzonych, z ograniczong iloscig substancji
konserwujacych, zageszczajgcych, barwigcych i sztucznie aromatyzowanych.

Zabrania sie stosowania w ramach przygotowywanych positkow:

- produktéw typu instant (np. zupy w proszku, sosy instant, buliony w kostkach, puree

ziemniaczane instant);

- potproduktow przemystowych (np. gotowych mieszanek przypraw z dodatkiem konserwantéw,

sztucznych aromatdéw, barwnikéw, wzmacniaczy smaku, takich jak glutaminian sodu);

- gotowych dan przemystowych, mrozonych lub puszkowanych, z wyjgtkiem nieprzetworzonych

sktadnikéw (np. konserwowa ciecierzyca bez dodatkdow).



Fundusze Europejskie Rzeczpospolita Dofinansowane przez
dla Matopolski - Palska Unie Europejska M ALO P O L S I( A

X/
%

7/
L34

7/
L34

Positki powinny by¢ przygotowywane samodzielnie przez Wykonawce, na bazie naturalnych
surowcow, przy uzyciu technik kulinarnych takich jak: gotowanie, duszenie, pieczenie, gotowanie
na parze. Ryby podawane w zestawach powinny by¢ swieze, filetowane, bez osci. Dania i napoje
gorgce muszg posiadaé odpowiednig temperature w momencie podania, a owoce powinny by¢
czyste i dojrzate.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do zgdania wykazu uzytych surowcéw i sktadnikéw,
przedstawienia atestow oraz przeprowadzenia wyrywkowej kontroli sposobu przygotowania
positkow.

Jadtospis powinien by¢ urozmaicony, a positki muszg zawiera¢ produkty z nastepujgcych grup
Srodkow spozywczych: produkty zbozowe lub ziemniaki, warzywa lub owoce, mleko lub produkty
mleczne, mieso, ryby, jaja, orzechy, nasiona roslin strgczkowych i inne nasiona oraz ttuszcze.

W ramach zaméwienia Wykonawca zobowigzany jest do zapewnienia napojéw do kazdego

positku ($niadanie oraz obiad).

» Kazdemu Uczestnikowi/Uczestniczce nalezy zapewni¢ do kazdego positku:

minimum 250 ml cieptego napoju (np. herbata czarna, zielona, owocowa, ziotowa; kawa

zbozowa; kawa naturalna na zyczenie i zgodnie z zaleceniami dietetyka),

» minimum 250 ml zimnego napoju (woda niegazowana, sok 100% bez dodatku cukru
lub kompot z owocdw swiezych lub mrozonych, bez konserwantéw).

Wymagania jako$ciowe:

» Napoje muszg by¢ przygotowane z produktéw naturalnych, bez sztucznych dodatkéw
(barwnikéw, aromatoéw, stodzikéw);

» Zabrania sie stosowania napojoéw typu instant (np. herbata granulowana, kawa
rozpuszczalna 3w1, napoje w proszku);

» Kompoty i soki nie mogg by¢ dostadzane cukrem ani sztucznymi stodzikami;

» Woda do picia musi by¢ dostepna dla uczestnikdw przez caty dzien.

Sposdb serwowania i wyposazenie:

» Ciepte napoje dostarczane bedg w odpowiednich urzgdzeniach grzewczych (np.
termosach, warnikach), umozliwiajgcych utrzymanie witasciwej temperatury do
momentu podania.

» Wykonawca zapewni na miejscu odpowiednie urzgdzenia grzewcze oraz wszelkie
niezbedne akcesoria techniczne (przedtuzacze, kable i inne elementy konieczne do
bezpiecznego podtgczenia i uzytkowania urzadzen).

» Wykonawca zapewni na miejscu biodegradowalne lub kompostowalne naczynia do
napojow (np. filizanki, kubki, szklanki) przeznaczone do serwowania gorgcych i zimnych
napojow.

Wykonawca zamdwienia zobligowany jest do dostarczania — z jednotygodniowym wyprzedzeniem
zatwierdzonych przez dietetyka jadtospisow dekadowych wraz z niezbedng dokumentacjg tj,
tabele z wyliczeniem sktadnikéw takich jak ilosci poszczegdlnych potraw w kalorie, weglowodany,
biatka, ttuszcze, btonnik, séd oraz sktadowe poszczegdlnych potraw z wyszczegdlnionymi
alergenami tzw. analiza zagrozen) jak réwniez przestrzegania norm i przepiséw dotyczacych
bezpieczenstwa zywnosci i zywienia.
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Positki majg by¢ takie same dla wszystkich Uczestnikdw/Uczestniczek przy zastrzezeniu
ewentualnej koniecznosci podania positkéw bezmiesnych (wegetarianskich, weganskich) oraz
positkow dostosowanych do obowigzkowych indywidualnych diet, o ktérych Wykonawca zostanie
poinformowany zaraz po tym jak Uczestnik/Uczestniczka Projektu poinformuje Zamawiajgcego o
takim fakcie.
Srodki spozywcze stosowane w ramach Zywienia zbiorowego musza spetnia¢ odpowiednie
wymagania dla danej grupy wiekowej, wynikajace z aktualnych norm zywienia dla populacji
polskie;j.
Harmonogram godzinowy positkdw przyporzadkowany bedzie wymaganiom Zamawiajgcego.
Wykonawca zobowigzany jest do terminowego przygotowania i podania positkow, zgodnie z
ustalonym harmonogramem.
Wyzywienie ma by¢ dostarczane do Placéwki wtasnym transportem, w specjalistycznych
jednorazowych pojemnikach biodegradowalnych lub kompostowalnych, dopuszczone do kontaktu
z zZywnoscig. Wykonawca zapewnia rowniez jednorazowe sztucce potrzebne do positkdw.
Transport realizowany jest sSrodkami transportu przystosowanymi do przewozu zywnosci,
spetniajgcymi  wymogi sanitarno-epidemiologiczne, z mozliwoscig utrzymania witasciwej
temperatury przewozonych positkéw (minimum +65°C dla dan goracych);
Wykonawca zobowigzany jest do zapewnienia transportu, ktory:
» obejmuje oddzielny dowdz s$niadania oraz oddzielny dowdz obiadu kazdego dnia, w celu
zagwarantowania swiezosci i odpowiednich waloréw smakowych oraz odzywczych positkdw;
Wykonawca zapewni na miejscu odpowiednie urzadzenia grzewcze oraz wszelkie niezbedne
akcesoria techniczne (przedtuzacze, kable i inne elementy konieczne do bezpiecznego podtaczenia
i uzytkowania urzagdzen do serwowania napoi).
Wykonawca zapewni na miejscu biodegradowalne lub kompostowalne naczynia do napojéw (np.
filizanki, kubki, szklanki) przeznaczone do serwowania gorgcych i zimnych napojow.
Wykonawca zapewni na miejscu biodegradowalne lub kompostowalne naczynia do podania
zestawu obiadowego (np. talerzyki, naczynie do zupy, sztuéce) przeznaczone do serwowania
zestawu obiadowego.
Wykonawca kazdorazowo zobowigzany jest do: zapewnienia, aby przygotowanie, dostarczenie
oraz podanie positku odbywato sie z zachowaniem zasad higieny, poszanowaniem obowigzujgcych
w tym zakresie przepiséw prawa, w szczegdlnosci dotyczgcych wymogow sanitarnych stawianych
osobom biorgcym udziat w realizacji ustugi, miejscom przygotowania positkéw, oraz srodkom
transportu wykorzystywanym przy realizacji ustugi.
Wykonawca zobowigzany jest do zapewnienia obstugi kelnerskiej, rozumianej jako
dziatanie osoby lub 0séb, odpowiedzialnych za rozmieszczenie potraw oraz sprzatanie w
trakcie i po zakonczeniu spozywania positkéw kazdorazowo podczas pierwszego oraz
drugiego positku.
Wykonawca zobowigzany bedzie do odbioru resztek po positku oraz do odbioru pojemnikéw oraz
sztuécow
Zamawiajacy zastrzega mozliwo$¢é zmniejszenia/zwiekszenia zapotrzebowania na obiady oraz/lub
poczestunki w zaleznosci od ilosci Uczestnikdw/Uczestniczek.



