Zaltacznik nr 1 do SWZ
DPS.KA.212.1.2023

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA (OPZ)

1. Przedmiotem zamodwienia jest ustuga polegajaca na przygotowaniu 1 dystrybucji przez
Wykonawce catodziennego wyzywienia dla mieszkancow Domu Pomocy Spotecznej im. Jana
Pawta II w Szczutowie (zwanego dalej DPS lub Domem) na bazie wynajmowanych pomieszczen
kuchennych wraz z wyposazeniem.

2. Ustluga obejmuje caty kompleks spraw zwigzanych z prowadzeniem kuchni w tym przejecie
pelnej odpowiedzialnosci za zatrudnionych pracownikow, produkcje, jej jakos¢, stan higieniczno —
sanitarny pomieszczen i urzadzen, prowadzenie dokumentacji HACCP, kontakty z Sanepidem,
mycie 1 wyparzanie naczyn ze stoldéwki, przygotowywanie i dystrybucje positkow, itp.

3. Wykonawca jest zobowigzany do przestrzegania wszystkich aktualnych przepisow prawnych
obowigzujacych w polskim systemie prawnym w tym zakresie.

4. W DPS bedzie przebywato srednio 60 mieszkancow.

5. Liczba os6b zywionych nie jest stala. Moze zmienia¢ si¢ okresowo, gdyz jest zalezna od stanu
zdrowia mieszkancow, wyjazdow na urlopy i stanu obtozenia Domu. Zamawiajacy zastrzega sobie
prawo zwigkszenia ilosci positkow, w zaleznosci od ilosci mieszkancow przebywajacych w DPS. Z
tego powodu Wykonawca nie bedzie wystepowat z zadnymi roszczeniami.

6. DPS jest placowka calodobowa, funkcjonujaca 7 dni w tygodniu oraz 365 dni w roku.
Wykonawca jest zobowigzany do wykonania ustugi przygotowywania i dystrybucji positkow przez
caty tydzien, takze w soboty, niedziele i $wigta, w okresie od 1.04. 2023r. do 31.01. 2024r.

7. Szacunkowa ilo$¢ osobodni wynosi 18 360 (60 oséb x 306 dni), a rzeczywista ilo$¢ wynikaé
bedzie z biezacych potrzeb Zamawiajacego. Poprzez osobodzien zywienia nalezy rozumie¢ peine
dzienne wyzywienie jednego mieszkanca, skladajace si¢ ze $niadania, II $niadania dla diety
latwostrawne;j, obiadu, kolacji oraz dwoch dodatkowych positkéw dla (diabetykow) oséb chorych
na cukrzyce.

8. Zamawiajacy zaptaci Wykonawcy za faktyczng ilo§¢ wydanych positkdw.

9. Do rozliczen niepelnych stosuje si¢ procentowe udzialy poszczegoélnych positkéw w stawce
jednostkowej dziennej ushugi (stawce za osobo — dzien):

1) $niadanie — 25% warto$ci ceny jednostkowej ustugi,

2) $niadanie II + positki dodatkowe — 5% wartosci ceny jednostkowej ustugi,

3) obiad — 50%,

4) kolacja — 20% wartosci ceny jednostkowej ustugi.

10. Tlos¢ positkow okreslana bedzie przez Zamawiajacego do godziny 12.00 dnia poprzedzajacego
dzien przygotowania i przekazywana w formie pisemnej lub ustnej pracownikowi Wykonawcy
bedacemu na dyzurze w DPS.

11. W naglych przypadkach, nie wynikajacych z winy Zamawiajacego, strony dopuszczaja
mozliwo$¢ zlozenia zaméwienia w terminie poOzniejszym. Korekta zamdwienia w dniu
przygotowania ilo$ci obiadéw 1 kolacji (facznie z dietami) do godziny 9.00, ilo$ci $niadan (tacznie z
dietami) na nastepny dzien do godziny 15.00. Ztozenie korekty odbywac si¢ bedzie pisemnie lub
ustnie za posrednictwem pracownika Wykonawcy begdacego na dyzurze w DPS.

12. Informacj¢ na temat mieszkancow spozywajacych positki w pokojach mieszkalnych na biezaco
przekazywaé¢ bedzie upowazniony pracownik Zamawiajacego, pracownikowi Wykonawcy
bedacemu na dyzurze w DPS.

13. W zaleznosci od przyjetej przez siebie technologii przygotowania zywienia i jego dystrybucji
przez wiasnych pracownikéw, Wykonawca ustugi moze odpowiednio przystosowaé te
pomieszczenia i wyposazy¢ je w potrzebny sprzet w uzgodnieniu z Zamawiajacym.



14. Wykonawca bedzie przygotowywat positki zgodnie z zaleceniami Instytutu Zywnosci
i Zywienia okre$lonymi odpowiednio w przepisach ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 T.
o0 bezpieczenstwie zywnos$ci 1 zywienia (t.j. Dz. U. z 2022 r. poz. 2132) oraz zaleceniami lekarza.

15. Zamawiajacy wymaga, aby potrawy przygotowywane byty na biezaco, tj. bez wykorzystywania
nadwyzek produkcyjnych z dnia poprzedniego. Zamawiajacy zabrania przechowywania nadwyzek
produkcyjnych w dzierzawionych przez Wykonawce pomieszczeniach DPS.

16. Positki maja by¢ urozmaicone (réznorodne) poprzez przestrzeganie piramidy zywieniowej
1 muszg odpowiada¢ wszelkim rygorom recepturowym, smakowym, estetycznym (kolorystyka,
konsystencja) i odzywczym (w positkach maja by¢ warzywa, owoce, stodycze, itp.). Positki nalezy
uktada¢ na talerzu estetycznie, z przystrojeniem ich zielening (zielonym koperkiem, pietruszka,
szczypiorkiem, liSciem salaty, itp.)

17. Wykonawca realizuje przedmiot zamowienia w oparciu o surowce i materialty zakupione we
wlasnym zakresie 1 na wtasny koszt.

18. Nie dopuszcza si¢ w ramach realizacji przedmiotu umowy ushlugi cateringowej, z zastrzezeniem
okreslonym w pkt. 19.

19. W przypadku awarii kuchni uniemozliwiajgcej biezace przygotowanie positkow w siedzibie
Zamawiajacego, Wykonawca zobowigzany bedzie do zapewnienia, na czas przywrocenia pelnej
funkcjonalnosci kuchni, ustugi zastepczej w formie cateringu. Ustuga zastepcza bedzie rozliczona
na tych samych zasadach co usluga przygotowywania positkow w siedzibie Zamawiajacego.
Wykonawca ma obowigzek niezwlocznie poinformowac pisemnie Zamawiajacego o przyczynie
awarii oraz w jakim terminie i jak dlugo beda prowadzone prace naprawcze, w celu przywrdcenia
funkcjonalno$ci kuchni.

20. Wykonawca zapewni positki wysokiej jakosci (jako$¢ rozumiana jako zbior nieodigcznych
wlasciwosci spelniajacych wymagania mieszkancoéw), przygotowane z produktow §wiezych,
posiadajacych aktualne terminy waznosci, wysokiej jakosci handlowej 1 zdrowotnej, nabyte
w zrodtach dzialajacych zgodnie z obowigzujacymi przepisami sanitarnymi i higienicznymi.

21. Positki muszg by¢ urozmaicone, bez stosowania dodatkowych preparatow zastgpczych oraz
srodkow konserwujacych. W szczegolnosci zabrania si¢ uzywania produktow typu instant oraz
gotowych produktow np. pierogéw mrozonych, pyz, klopsow, gotabkow itp.

22. Wykonawca bedzie zobowigzany do przestrzegania termindw wazno$ci przydatnosci do
spozycia wszystkich produktow niezbednych do przygotowania positkow. Wykonawca nie moze
podawa¢ mieszkancom DPS produktéw z bliskim lub granicznym terminem przydatnosci do
spozycia bez wzgledu na okolicznosci czy jest to produkt uzyty do przygotowania positku czy
wydany mieszkancowi.

23. Przygotowywane positki beda uwzglednia¢ surowce i produkty sezonowe.

24. Oferowane warzywa i owoce powinny spetnia¢ nastgpujace minimalne wymagania jakosciowe:
1) cate i zdrowe, nie dopuszcza si¢ produktow z objawami gnicia lub zepsucia, ktoére czynia je
niezdatnymi do spozycia,

2) czyste, wolne od jakichkolwiek widocznych zanieczyszczen obcych (w zaleznosci od produktu
dopuszczalne sa odchylenia dotyczace §ladow ziemi),

3) wolne od szkodnikow,

4) wolne od uszkodzen spowodowanych przez szkodniki,

5) bez nadmiernego zawilgocenia powierzchniowego,

6) bez obcych zapachéw i/lub smakow,

7) dostatecznie rozwini¢te 1 odpowiednio dojrzate,

8) wolne od oparzen stonecznych, obi¢ 1 wad spowodowanych np. gradem.

Dopuszcza si¢ nastgpujace nieznaczne odstepstwa pod warunkiem, ze wady te nie wptywaja na
ogolny wyglad produktu, jego jakos$¢ oraz jakos¢ przechowywania:

1) nieznaczne wady ksztattu,

2) nieznaczne wady wybarwienia.



25. Przygotowywanie positkow odbywaé sie¢ bedzie z uwzglgednieniem dziennych racji
pokarmowych, wartosci kalorycznej, zawartosci skfadnikow odzywcezych okreslonych przez
Instytut Zywnosci i Zywienia oraz zgodnie z ustalonymi przez Zamawiajacego dietami:

1) dieta podstawowa (Srednio 46 0sob),

2) dieta tatwostrawna z ograniczeniem thluszczu i jej modyfikacje (Srednio 20 oséb), w tym dieta
fatwostrawna o zmienionej konsystencji ( $rednio 2-3 osoby) np.: miksy — tj. na obiad miksy
»dwudaniowa”; powinna zawiera¢ mi¢so, w sytuacji gdy drugie danie jest potrawa maczna,

3) dieta z ograniczeniem tatwo przyswajalnych weglowodandéw ($rednio 4 osoby) — cukrzycowa (3
podstawowe positki dziennie plus 2 dodatkowe positki w tym jeden zawierajacy 50 g wedliny),

4) kleik 1,,marchwianka” na zgdanie Zamawiajgcego (zapotrzebowanie incydentalne),

5) inne w zaleznosci od zalecen lekarza.

Dla diety o zmienionej konsystencji wysokobiatkowej kazdy ze sktadnikoéw positku musi by¢
zmiksowany oddzielnie i podawany jako oddzielny produkt.

26. Dobor sktadnikow pokarmowych dla poszczegdlnych diet bedzie dokonywany przez
zatrudnionego u Wykonawcy dietetyka o potwierdzonych kwalifikacjach.

27. Wykonawca bedzie przestrzegal zalecen dotyczacych temperatur serwowanych potraw, takze
w przypadku podawania positkow do pokoi mieszkancow:

a) zupy: 65 - 75°C

b) drugie dania: 65°C

¢) suréwki: 0 —4°C

d) dania i napoje zimne: 0 — 14°C

28. Wykonawca bedzie uwzgledniat w jadtospisie:

1) wedliny wysokiej jakosci (np. poledwica sopocka, kielbasa zywiecka chuda, szynka gotowana,
baleron odtluszczony),

2) wedliny blokowe, czyli produkty migsne wykonane z surowcéw migsno - thuszczowych o
zachowanej lub cze¢sciowo zachowanej strukturze tkankowej lub rozdrobnione, peklowane lub
solone z ewentualnym dodatkiem surowcoOw uzupeiiajacych, przyprawione, poddane obrdbce
cieplnej w formach lub ostonkach i formach zachowujacych ich ksztatt np. wedliny mielone (t;.
mielonki), wedliny konserwowe. Minimalna procentowa zawarto$¢ migsa w 100g produktu to 40 —
50% - nie czeSciej niz 1 raz w tygodniu na Sniadanie lub kolacje,

3) wedliny podrobowe typu salceson, pasztetowa, pasztet, pieczen, kaszanka — nie cze$ciej niz dwa
razy w tygodniu.

4) jajecznice — 1 raz w dekadzie,

5) masto swieze 82%, a nie produkty mastopodobne,

6) sery prawdziwe, a nie produkty seropodobne.

29. Wykonawca bedzie zapewnial mieszkancom w codziennym zywieniu nastgpujace rodzaje
pieczywa: chleb pszenny, chleb graham, chleb Zytni, chleb razowy, butka pszenna.

30. Zamawiajacy wymaga, aby:

1) codzienne $niadania (z wyjatkiem sobdt 1 niedziel) sktadaly si¢ z zupy mlecznej, masta, pieczywa
oraz do wyboru co najmniej jednego z dodatkoéw do pieczywa — wedlina, ser zolty, twardg, jaja.
Nalezy uwzgledni¢ raz w dekadzie jajecznice. W dniach, w ktorych bedzie podawana zupa mleczna
do $niadania bedzie podawana: kawa mleczna lub mleko przegotowane dla diety podstawowej, w

sobote — kawa z mlekiem dla wszystkich diet, w niedziele — kakao dla wszystkich diet. Herbata
codziennie wedtug potrzeb ($rednio 20 osdb) ewentualnie z cytryng.

2) II $niadania sktadaty si¢ z: kawatka ciasta o wadze 100g/os., drozdzowki, owocdéw sezonowych,
jogurtu naturalnego lub owocowego, serka wiejskiego, kanapki (dla mieszkancow z dieta
cukrzycowg — bezwzglednie kanapka z wedling - 50g wedliny), gotowych satatek warzywnych z
dodatkami takimi jak ser, jajko, migso lub gotowe zupy kremy o dobrym sktadzie,

3) codzienne obiady sktadaly si¢ z dwoch dan, tj. zupy (og6lnej i dietetycznej) i dania gtownego
odpowiadajacego poszczegdlnym dietom. W zaleznosci od potrawy nalezy zaplanowaé do niej



surowke, satatke lub owoc oraz napoju i deseru. Na deser sktada¢ si¢ bedzie 3 x w tygodniu
kawatek ciasta o gramaturze 100g/os., 4 x w tygodniu owoc z bezwarunkowym uwzglednieniem
owocOw sezonowych: arbuz, malina, boréwka amerykanska, §liwka, gruszka, winogrono,
truskawka, czere$nia. Zamawiajagcy wymaga uwzgledniania w jadtospisie zup typu grochowa,
fasolowa, kapusniak sezonowo botwina.

4) kolacja 2 razy w tygodniu podawana byta na cieplo i sktadata si¢ z: kaszanki na cieplo, paréwki
na ciepto, watrobki w sosie, fasolki po bretonsku, bigosu ze $wiezej kapusty lub z dodatkiem
kiszonej, leczo, itp. przy czym porcja nie moze by¢ mniejsza niz 100g/os. W dniach, w ktdérych
kolacja nie bedzie podawana na ciepto bgdzie sktadata si¢ z masta pieczywa oraz do wyboru co
najmniej jednego z dodatkow do pieczywa — wedlina, ser zolty, twardg, jaja, salatki migsno —
warzywnej oraz herbaty z cytryna.

31. Wykonawca zobowigzany jest do przygotowania:

1) jeden raz w tygodniu do obiadu, ryby w postaci fileta (z wylaczeniem ryby panga), w kawatku, o
gramaturze po obrobce termicznej — min. 120g lub §ledzia z cebulka, o gramaturze 130g,

2) cztery razy w tygodniu do obiadu migsa:

a) trzy razy wieprzowina/drob bez kosci, o gramaturze po obrébce termicznej min. 100g.
Zamawiajacy wymaga aby Wykonawca w jadlospisie jeden raz w dekadzie uwzglednit kotleta
mielonego z migsa wieprzowego, wolowego lub wieprzowego z dodatkiem wotowiny,

b) jeden raz drob z koscig w postaci udka z kurczaka o gramaturze po obrdbce termicznej min.
300g,

3) jeden raz w tygodniu, do obiadu dania pétmigsnego np.: sos migsno — warzywny, gulasz,
zapiekanki z migsem 1 makaronem — wkiad migsa po obrdbce termicznej min.90g,

4) jeden raz w tygodniu danie jarskie, tj. kluski, pierogi, nale$niki, pyzy — 250 — 300g.

32. Zamawiajacy zastrzega, aby:

1) w jadlospisie sobotnim i niedzielnym na obiad byta sztuka migsa w catosci (np. kotlet, udko z
kurczaka),

33. Wykonawca jest zobowigzany do $niadania i kolacji zapewni¢ na jadalni w miejscu dostepnym
dla kazdego mieszkanca tzn. wystawi¢ na lade:

- dzem, midd, ketchup, musztarde, chrzan lub ¢wikle z chrzanem,

- w okresie sezonowym dodatkowo ogodrek tarty na jarzyndwce lub pokrojony w plastry, pomidor
pokrojony w plastry oraz satate,

- staly dostep (na stolikach) do przypraw oraz serwetek.

34. Przykladowe gramatury:

Surowce/produkty w ramach jednej porcji Gramatura Gramatura
surowca (netto) | gotowego produktu
Zupa mleczna na $niadanie ( z ptatkami/ryzem/ makaronem/ 250 - 350g
kasza/lanym ciastem)
Napoje do $niadania, kolacji (kawa, herbata) 250ml
Pieczywo mieszane krojone ($niadanie) 100g
Pieczywo mieszane krojone (kolacja) 100g
Sery do $niadania (zotte i topione) min. 40g
Sery do kolacji (zo6tte i topione) min. 50g
Sery biate (twarozki) do $niadania min. 70g
Serki biate np. typu kanapkowy (opakowanie jednostkowe) 125¢
Wedliny do $niadania min. 40g
Wedliny do kolacji min. 50g
Warzywa do $niadania min. 100g
Warzywa do kolacji min. 100g
Migsa bez ko$ci do obiadu (drob, wolowina, wieprzowina) min. 100g
Pozostale dania obiadowe (nale$niki, kluski, pierogi, pyzy itp.) 250 - 300¢g




Dodatki obiadowe (suréwki, mizerie i inne) 120g
Dodatki obiadowe (warzywa gotowane) 150g
Ziemniaki do obiadu 200 - 250¢g
Kasze, ryz, makaron 50g

Galarety drobiowe 250g
Owoce w sztukach (nie krojone) 250g

Wyroby cukiernicze (drozdzowki, paczki itp.) 100g
Ciasta §wigteczne 300g
Jogurt, kefir do positku (opakowanie jednostkowe) 150g

Midd, dzemy i powidta owocowe, dzemy dla diabetykow 25¢g

(opakowania jednostkowe)

Drob z koscig do obiadu 300g
Ryba w sosie greckim 300¢g
Bigos 300¢g
Makaron z sosem 300g
Budynie, kisiele 250g
Pasty rybne, jajeczne i twarogowe 70 - 100g
Ryby do obiadu filety (mintaj, dorsz, §ledz) min. 120g
Masto 82% thuszczu 20g

Zupa (I danie) 400ml
Jajka klasy ,,L” 2 szt

Musztarda, ketchup, chrzan 30¢g

35. Dzienna stawka zywieniowa obejmuje, koszty przygotowania (wytworzenia) positku, wydania,
usuwania odpadow w miejsce wskazane przez Zamawiajacego, utrzymanie czysto$ci w
pomieszczeniach wynajmowanych od Zamawiajacego.

36. Zgodnie z Rozporzadzeniem Ministra Pracy 1 Polityki Spotecznej z dnia 23 sierpnia 2012 r. w
sprawie doméw pomocy spotecznej (Dz.U. z 2018 poz. 734 z pézn.zm.):

1) dla kazdego z positkow czas wydania wynosi 2 godziny:

a) $niadanie godz. 8.00 — 10.00

b) II $niadanie godz. 11.00

¢) obiad godz. 13.00 do 15.00

d) kolacja godz. 18.00 do 20.00

e) positek dodatkowy godz. 21.00

2) mieszkancy powinni przez cata dobg mie¢ dostep do podstawowych produktow zywnosciowych i
napojow, co oznacza, ze Wykonawca zobowigzany jest przygotowac kazdego dnia:

a) 2 bochenki chleba bialego, 1 bochenek chleba ciemnego, krojonego (gramatura ok. 500g) —
termin przydatnos$ci do spozycia min. 2 dni,

b) 1 opakowanie herbaty ekspresowej (ok. 20 saszetek) — termin przydatnosci do spozycia min.
2 miesiace,

¢) 2 opakowania jednostkowe — kostka masta extra 82% thuszczu (2x200g) — termin przydatnosci do
spozycia min. 14 dni,

d) dzem, midd lub powidia (2x250g) — termin przydatnosci do spozycia min. 2 miesigce,

e) cukier krysztat 2 kg — termin przydatnosci do spozycia min. 2 miesiace,

f) sezonowo, tj. wiosna, lato warzywa — pomidor, ogorek, papryka (ok. 500g),

g) 10 litrow wody niegazowanej w opakowaniach max 2 1, za§ w miesigcach: czerwiec, lipiec,
sierpien - 20 litrow.

Powyzsze produkty beda odbierane przez pracownikow Zamawiajacego — Dziatu Opiekunczo -
Wspomagajacego w godzinach 8:00 — 10:00, za poswiadczeniem. Koszt ww. artykutow
spozywczych wliczony bedzie w cen¢ jednostkowg ustugi (cena osobodnia zywienia mieszkanca
DPS). Zamawiajacy zastrzega mozliwo$¢ wymiany wyzej wymienionych produktéw na inne, po
wczesniejszych ustaleniach z Wykonawcg, w ramach kwoty przeznaczonej na te produkty.



37. Wykonawca zobowigzany jest do codziennego udostgpnienia Zamawiajagcemu jednej porcji
kazdego positku do degustacji w zakresie diety podstawowej, w celu dokonania kontroli wagi i
estetyki zestawionego positku. Positek ten musi by¢ wydzielony z caloSci przygotowanego
jedzenia.

38. Wykonawca zapewni takze na kulinarng terapi¢ zajgeciowa produkty wedlug potrzeb
Zamawiajacego do wypieku ciast 1 przyrzadzania innych potraw oraz stodycze na wzmocnienie w
facznej kwocie nie przekraczajacej 600,00 ztotych w miesigcu zgodnie ze ztozonym zamdwieniem
przez upowaznionego pracownika Zamawiajacego (koszt tych artykutow wliczony bedzie w cene
stawki zywieniowej).

39. Wykonawca zobowigzany bedzie rowniez przygotowac:

1) co miesigc dla mieszkancoOw poczgstunek, w zwigzku ze wspdlng impreza
urodzinowg/imieninowg (napoje ciepte i zimne oraz ciasto) zgodnie ze zgtoszong liczbg,

2) wspolne dla mieszkancow oraz zaproszonych gosci (razem ok. 120 osob) Wigilia oraz Sniadanie
Wielkanocne w dodatkowym terminie wyznaczonym przez Zamawiajacego. Menu okolicznosciowe
musi zosta¢ zaakceptowane przez Zamawiajacego z co najmniej 7 — dniowym wyprzedzeniem,

3) dwie imprezy w roku wspolne dla DPS oraz zaproszonych gosci tj. Zjazd Rodzin (dla ok. 180
0sOb) oraz Turniej Karciany (razem ok. 250 osdb) organizowane w DPS Szczutowo w terminie
wyznaczonym przez Zamawiajacego. Na kazdg impreze Wykonawca przygotuje ze Srodkow
Zamawiajacego dwa ciepte positki: np. zupa 1 bigos, leczo i kietbaska z rusztu, zupa i udko
z kurczaka, zapiekanka oraz ciasto, owoce, napoje, itp.,

4) w przypadku wyjazdu grupy mieszkancow (po uprzednim zgloszeniu tego faktu Wykonawcy z 2
— dniowym wyprzedzeniem), okreslong ilo§¢ positkéw na umowiong godzing lub zamiennie tzw.
suchy prowiant. Rodzaj i ilo§¢ porcji uzgadniana bedzie z uprawnionym pracownikiem
Zamawiajacego. W ramach suchego prowiantu powinny znalez¢ si¢ napoje butelkowane w ilosci
1000 ml/os.

40. W przypadku imprez okoliczno$ciowych przygotowane positki Wykonawca bedzie podawaé w
okreslonym przez Zamawiajacego czasie i w okreslony przez Zamawiajacego sposob.

41. Zamawiajacy dopuszcza wykup dodatkowych positkéw i produktow dla mieszkancow oraz
uczestnikow imprez organizowanych przez DPS. Warunki ptatnosci, ilo$¢ 0sob uczestniczacych w
imprezie oraz menu beda ustalane z Wykonawcg z co najmniej 14-dniowym wyprzedzeniem.

42. W ramach wykonywanej umowy Wykonawca uwzgledni:

1) przygotowanie tradycyjnie przyjetych potraw $wigtecznych na Boze Narodzenie, Wielkanoc,
Nowy Rok. Dodatkowo Wykonawca w dniach takich jak: thusty czwartek, Dzien Babci 1 Dziadka
(tacznie), walentynki, Dzien Kobiet, Mikotajki, Dzien Seniora zapewni mieszkancom do positku
(obiad) dodatkowo stodki poczestunek.

Przyktadowe positki dla mieszkancow DPS z okazji §wiat:

a) Boze Narodzenie

Swieta Sniadanie Obiad Kolacja

Wigilia Kawa/mleko/kakao |[Zupa grzybowa z |Ryzanka, Barszcz czysty z uszkami lub
pieczywo mieszane, (lazankami, ziemniaki, ryba |pasztecikiem, karp smazony,
masto serek ziemniaki, §ledz z |pieczona, bukiet karp w galarecie, sledz po
kanapkowy naturalny, cebulka 1 oliwa,  |warzyw, kompot kaszubsku, kapusta z
dzem lub powidla (z |kompot grzybami, pierogi z kapusta 1
uwzgledn. produktow grzybami, satatka z tunczyka
dla diabetykow) lub jarzynowa, kompot z

suszu, pieczywo, masto
I Dzien Kawa/mleko/kakao  Rosot z Rosoét z Herbata, pieczywo mieszane,
Swiat pieczywo mieszane, |makaronem, kotlet makaronem, masto, poledwica
Bozego masto, wedlina schabowy, schab pieczony, sopocka/zotty ser, pomidor
Narodz pieczona, salata, ziemniaki, suréwka |ziemniaki,




enia chrzan, pomidor z kapusty brokuty, kompot
pekinskiej, kompot
II Dzien Kawa/mleko/kakao  |Pomidorowa Pomidorowa Herbata, pieczywo mieszane,
Swiat pieczywo mieszane, |z makaronem/ z makaronem/  masto, poledwica
Bozego masto, wedlina ryzem, ziemniaki, [ryzem, sopocka/zotty ser, pomidor
Narodz pieczona/ser, salata, |pier$ z kurczaka  |ziemniaki, pier$
enia |chrzan panierowana, z kurczaka
buraczki, kompot |pieczona,
buraczki,
kompot
b) Wielkanoc
Swieta Sniadanie Obiad Kolacja
Wielka |Kawa/mleko/kakao Biaty barszcz z Zupa jarzynowa, |Herbata z cytryna,
Sobota pieczywo mieszane,  |jajkiem, ziemniaki, ziemniaki, duszonapieczywo mieszane,
masto ser twarogowy, [pieczona biata pier$ z kurczaka, salatka z tunczykiem,
miod lub powidla (z  |kietbasa, suréwka z |fasolka satata
uwzglednieniem czerwonej kapusty, |szparagowa,
produktow dla kompot kompot
diabetykow)
I Dzien Kawa/mleko/kakao Rosot z Rosot z Herbata, pieczywo
Swiat pieczywo mieszane, makaronem, kotlet makaronem, schab mieszane, masto,
Wielkanoc masto, wedlina schabowy, pieczony, serek kanapkowy
nych pieczona, salata, jajko z ziemniaki, mizeria, |ziemniaki, brokuty,naturalny, pomidor
majonezem, chrzan, kompot kompot
II Dzien Kawa/mleko/kakao Pieczarkowa, kasza Jarzynowa, kasza Herbata, pieczywo
Swiat  |pieczywo mieszane, gryczana, bitki pertowa, bitki mieszane, masto,
Wielkanoc masto, wedlina wotowe, suréwka z jwotowe, fasolka poledwica
nych |pieczona, chrzan, kapusty pekinskiej, |szparagowa, sopocka/zotty ser,
satatka np. jarzynowa |kompot kompot pomidor

c¢) Obiad Noworoczny
- Flaki /rosét z makaronem
- ziemniaki, kotlet de volaille, surowka z bialej kapusty, kompot.

43. Wykonawca zobowigzany jest do:

1) wyposazenia na wlasny koszt uzytkowanych pomieszczen w podrgczny sprzet gasniczy (zgodnie
z aktualnie obowigzujacymi przepisami przeciwpozarowymi), objecia pomieszczen kuchennych
statg kontrolg przeciwpozarowa, wykonywania przegladéw p.poz.; za ewentualne uchybienia w tym
zakresie, Wykonawca odpowiadatl bedzie za kary nalozone przez wilasciwe organy i instytucje
z tytulu nieprzestrzegania przepisOw sanitarno-higienicznych, przepisow BHP 1 p.poz. ,

2) przeprowadzenia na wilasny koszt dezynfekcji, dezynsekcji i deratyzacji (w odpowiednich
odstepach czasu gwarantujacych skuteczng ochrong¢ przed owadami i szkodnikami), na terenie
dzierzawionych pomieszczen zgodnie z przyjetymi procedurami Dobrej Praktyki Higieniczne;,
wczesniej informujac o swoich zamiarach Zamawiajacego,

3) stalego doposazania stotéwki w naczynia, talerze, tace, szklanki, kubki, sztuéce w celu
utrzymania potrzebnego stanu ilosciowego 1 jako$ciowego. Zamawiajacy zaleca oznakowanie
naczyn bedacych wlasnoscia Wykonawcy. Sprzety dokupione przez Wykonawce w celu
doposazenia kuchni ponad ustalone normy, po zakonczeniu umowy pozostaja jego wilasnoscia;
Zamawiajacy nie bierze odpowiedzialnosci za zagubiong zastawe stotlowa.

UWAGA!

Zastawa stolowa, na ktorej Wykonawca serwuje posilki winna by¢:




- wielokrotnego uzytku (nie jednorazowa)

- sztuéce i talerze nie mogg by¢ porysowane i wyszczerbione.

Kazdy element zastawy stolowej, jesli traci swoje wlasciwosci uzytkowe, ma rysy, wyzlobienia,
wyszczerbienia, powinien byé¢ wylaczony z uzytkowania i niezwlocznie uzupekliony (nie
dopuszcza si¢ jakichkolwiek brakow w zastawie stolowej). Jesli sprzet traci swoje wlasciwosci,
chociazby ze wzgledu na eksploatacje, musi by¢ wycofany z uzytkowania. Zastawa musi by¢
sukcesywnie sprawdzana, winna podlega¢ ocenie wizualnej osoby, ktora takim naczyniem
operuje lub udostepnia go. Jesli wlasciwosci uzytkowe przedmiotu ulegna zmianie, takie
przedmioty powinny by¢ na biezaco wyrzucane.

4) utrzymania na koszt wlasny czysto$ci wynajmowanych pomieszczen, urzadzen, sprzetu oraz w
zalezno$ci od potrzeb dokonywania ich konserwacji i napraw,

5) oczyszczenia z osadow kuchennych w okresie wiosennym i jesiennym dwoch odstojnikow
znajdujacych si¢ przy kuchni,

6) wywozu odpadéw komunalnych 1 resztek pokonsumpcyjnych (powstatych w wyniku uslug
gastronomicznych) zgodnie z obowigzujagcymi przepisami tj. Ustawa z dnia 14 grudnia 2012 r.
o odpadach (tj. Dz. U. z 2022 r. p0z.699 ze zm.) oraz Rozporzadzenia (WE) Nr 1069/2009 z dnia 21
pazdziernika 2009 r. okres$lajace przepisy sanitarne dotyczace produktow ubocznych pochodzenia
zwierzecego, nieprzeznaczonych do spozycia. Zamawiajacy wyraza zgode na umieszczenie
kontenera na odpady komunalne Wykonawcy na terenie DPS pod warunkiem jego odpowiedniego
oznakowania 1 zachowania estetyki na uzytkowanej powierzchni zewnetrznej.

44. Dystrybucja positkow dla mieszkancow DPS bedzie polegata na:

1) podaniu positku na lad¢ dla mieszkancow mogacych samodzielnie si¢ obstuzy¢,

2) mieszkancom mniej sprawnym positki odbierane 1 podawane beda przez pracownikow
Zamawiajacego,

3) mieszkancom, ktérzy nie mogg korzysta¢ z jadalni, Wykonawca zapewni wlasciwy transport
positkow do pokoi tzn. w pojemnikach zapewniajacych witasciwag ochrong i temperatur¢ oraz na
wozkach przeznaczonych do przewozu zywno$ci. Odpowiedzialny za dystrybucj¢ positkow z
jadalni do t6zek mieszkancoOw jest Zamawiajacy.

Zwrotem naczyn od mieszkancow spozywajacych positki na jadalni i w pokojach do okienka
zwrotow zajmowac si¢ bedzie personel Zamawiajacego.

45. Jadlospisy:

1) podstawe do sporzadzania positkow dla mieszkancow DPS stanowi¢ bedzie uzgodniony
pomiedzy Zamawiajacym a Wykonawcag jadlospis dekadowy, z uwzglednieniem diet
indywidualnych,

2) Wykonawca zobowigzany jest do sporzadzania 10-dniowych oraz 1-dniowych jadtospisow
uwzgledniajacych racje pokarmowe, warto$¢ odzywcza i kaloryczng zgodnie z zaleceniami
Instytutu Zywienia i Zywnosci,

3) jadlospis dekadowy podpisany przez dietetyka, winien by¢ przedstawiony do akceptacji
wyznaczone] przez Zamawiajacego osobie z 7-dniowym wyprzedzeniem. Zamawiajagcy moze
wnie§¢ w ciggu 3 dni w formie pisemnej zastrzezenia co do przedlozonego jadlospisu. W razie
wniesienia jakichkolwiek uwag przez Zamawiajacego, Wykonawca ma obowiazek uwzglednié
propozycje zmian,

4) Wykonawca bedzie podawal dzienny (czytelny - napisany czcionka przynajmniej 14) jadtospis
do wiadomos$ci mieszkancow i personelu w sposdb zwyczajowo przyjety u Zamawiajacego tj.
wywieszajac na tablicy informacyjnej znajdujacej si¢ przy wejsciu na stoldéwke, najpdzniej przed
$niadaniem. Jadlospis uwzgledniat bedzie wszystkie diety serwowane w danym dniu,

5) jadlospis wywieszany na tablicy informacyjnej musi by¢ zredagowany tak, aby byl
przejrzysty i czytelny dla kazdego mieszkanca,

6) Wykonawca zobowiazany bedzie do sporzadzania urozmaiconych jadlospisow (positkow
niepowtarzajacych si¢ w dekadzie, tj. okresie dziesi¢ciu nastgpujacych po sobie kolejno dni),



7) zgodnie z zasadami zywienia i dietetyki stosowanej, opracowanymi przez Instytut Zywnosci i
Zywienia. Positki muszag pokrywaé calodobowe zapotrzebowanie na kalorie w wysokosci 2200
-2400 +kcal ($rednia kaloryczno$¢ w dekadzie — 10 dni), podstawowe sktadniki odzywcze, tj. biatka
okoto 15%, tluszcze okoto 30% weglowodany okoto 55%, witaminy oraz sole mineralne,
8) Wykonawca w jadtospisach uwzgledni nastepujace wytyczne:

a) roznorodnos¢ zup $niadaniowych w jadtospisie tygodniowym,

b) niepowtarzalno$¢ zup obiadowych w jadlospisie tygodniowym,

c¢) niepowtarzalnos$¢ wedlin na $niadanie w jadlospisie tygodniowym,

d) niepowtarzalno$¢ wedlin na kolacj¢ w jadlospisie tygodniowym,
Na ewentualne zmiany w jadlospisie, powstate z przyczyn niezaleznych od Wykonawcy wskutek
okoliczno$ci, ktorych nie mozna bylo przewidzie¢ (przypadki losowe, sytuacje nadzwyczajne, itp.)
wymagana jest zgoda Zamawiajgcego.
46. Wykonawca bedzie prowadzit ewidencje ilosciowo-wartosciowg wydanych positkow oraz
zapewni Zamawiajacemu prawo wgladu do tej ewidencji; sporzadza miesigczng specyfikacje
wydanych positkow i1 dostarcza razem z fakturg.
47. Wykonawca jest zobowigzany do przejecia dwdch pracownikéw Zamawiajgcego zatrudnionych
w kuchni na podstawie art. 23! Kodeksu pracy od firmy $wiadczacej aktualnie ustuge zywienia
mieszkancoOw DPS na peten etat na umowe o prace. Wykonawca przedstawi Zamawiajacemu ksero
umow o prace (bez danych osobowych) wszystkich zatrudnionych pracownikéw w ciggu 1 miesigca
od rozpoczgcia realizacji zamowienia.

48. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do kontroli jako$ci i standardu ustug zywieniowych
swiadczonych przez Wykonawce w zakresie:

1) przestrzegania przepisow, norm i zasad sanitarno — epidemiologicznych przy przygotowywaniu,
dystrybucji 1 podawaniu positkow, myciu, dezynfekcji i sterylizacji naczyn kuchennych,
zabezpieczania odpadow poprodukcyjnych 1 pokonsumpcyjnych,

2) przestrzegania diet, normatywnych warto$ci energetycznych, wartosci odzywczych i smakowych
oraz sezonowosci positkow,

3) gramatury stosowanych surowcOw oraz przestrzegania przez Wykonawce dziennych racji
pokarmowych,

4) przestrzegania harmonogramu wydawania positkow oraz obowigzkéw dotyczacych jadtospisow,
5) przestrzegania zalecen dotyczacych temperatur podawanych potraw,

6) warunkow bhp stworzonych przez Wykonawce,

7) stosowanych surowcow oraz przestrzegania przez Wykonawce¢ dziennych racji pokarmowych w
obecno$ci przedstawiciela Wykonawcy z mozliwoscig sprawdzenia gramatury positkow. W
przypadku stwierdzenia uchybien Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zlecenia badania pokarmu
odpowiednim instytucjom, na koszt Wykonawcy woéwczas Zamawiajacy moze wnioskowaé o
przeprowadzenie kontroli przez Panstwowa Inspekcje Sanitarng.

49. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo dostgpu do kopii protokotdow pokontrolnych oraz
wszystkich atestoéw na surowce i1 sprzet wykorzystany w procesie produkceji positkow.

50. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do oceny 1 weryfikacji wszystkich parametréw wykonania
zleconej ustugi na kazdym etapie produkcji i dostawy positkdw, a Wykonawca umozliwi dostep do
linii technologicznych 1 wyprodukowanych positkéw. Wykonawca udostepni dokumentacje
dotyczaca ilosciowo-wartosciowego wsadu surowcowego do potraw tzw. zapotrzebowania
zywnos$ciowego na poszczegdlne dni oraz dostep do wszystkich pomieszczen niezbednych do
przeprowadzania kontroli.

51. Wymagania sanitarne:

1) Wykonawca bedzie wykonywal ustuge zgodnie z zasadami HACCP. a takze przepisami w
zakresie organizacji zywienia zbiorowego (wymodg dotyczy pelnego okresu trwania umowy)
zgodnie z Ustawg o bezpieczenstwie zywnosci 1 zywienia z dnia 25 sierpnia 2006 1. ( t.j. Dz. U. z
2022 r. poz.2132) oraz zapewnienia wilasciwej jakosci okreslonej w specyfikacji oferowanych
positkow,



2) Wykonawca jest zobowigzany do pobierania probek zywnos$ciowych kazdej sktadowej czesci
potrawy, ktore beda pobierane po porcjowaniu i1 przechowywane u Wykonawcy na zasadach
okreslonych w rozporzadzeniu Ministra Zdrowia z dnia 17 kwietnia 2007 r. w sprawie pobierania i
przechowywania probek zywnosci przez zaklady zywienia zbiorowego typu zamknigtego Dz. U. z
2007 r. Nr 80, poz. 545). Koszt zapewnienia probki powinien by¢ wkalkulowany w ceng¢ osobodnia
zywienia,

3) Wykonawca ponosi odpowiedzialno$¢ za zatrudnienie zgodnie z obowigzujacymi przepisami,
wlasciwie przeszkolonego personelu, spelniajagcego wymagania zdrowotne oraz higieniczne
niezbg¢dne do pracy z zywnoscia,

4) Wykonawca udostepni (na zadanie) Zamawiajacemu liste zatrudnionych o0so6b i ich kwalifikacje
oraz aktualne badania lekarskie oso6b majacych kontakt z produkcja i dystrybucja positkow,

5) za uchybienia ujawnione w trakcie kontroli np. Panstwowej Inspekcji Sanitarnej wynikajace ze
$wiadczonej przez Wykonawce ushugi, ktérej nastgpstwem beda m.in. mandaty, odpowiada
Wykonawca,

6) Wykonawca zobowigzany jest do przekazywania Zamawiajagcemu kserokopii z kontroli
przeprowadzonych przez Powiatowa Stacje Sanitarno — Epidemiologiczna.

52. Informacje uzupeiniajace:

1) Wykonawca moze sprzedawac positki pracownikom Zamawiajacego, ktorzy si¢ o to zwrdca i
chetnym osobom w ramach tzw. ustug srodowiskowych; Zamawiajacy nie posiada informacji na
temat ilo$ci pracownikéw 1 innych osob, ktore beda chetne do korzystania z platnych positkow,
natomiast Zamawiajacy musi by¢ poinformowany o liczbie 0s6b z zewnatrz 1 wyrazi¢ zgode na
ustugi srodowiskowe,

2) Wykonawca odpowiada za utrzymanie czystosci i porzadku w pomieszczeniach wynajmowanych
od Zamawiajacego, czystosci urzadzen, sprzetu itp. wykorzystywanych przez Wykonawce oraz
czasowg ich konserwacje 1 konserwacje pomieszczen bedacych przedmiotem najmu,

3) positki muszg by¢ podawane w naczyniach wielokrotnego uzytku. Wyklucza si¢ mozliwo$é
podawania positkow w naczyniach tekturowych, papierowych, pokrywanych foliami metalowymi
lub ich odpowiednikami, itp.; Niedopuszczalne jest uzywanie jednorazowych sztué¢cow (nie dotyczy
piknikéw okazjonalnych),

4) personel niezbedny do realizacji przedmiotu zaméwienia zabezpiecza we wilasnym zakresie
Wykonawca. Na Wykonawcy cigzy¢ bedzie obowiazek zapewnienia wlasciwe] organizacji pracy,
sprawnego wydawania positkow (w tym wyposazenie personelu w odpowiedniag odziez) oraz
sprawnego sprzatania pomieszczen kuchennych po zakonczeniu wydawania positkow,

5) odpadki beda usuwane przez Wykonawceg na biezaco z pomieszczen wydawania i spozywania
positkow w miejsce wskazane przez Zamawiajacego,

6) naleznosci z tytutu swiadczonych przez Wykonawce ustug beda wyplacane za okresy miesigczne
na podstawie wystawianych faktur,

7) przygotowywanie positkow odbywaé si¢ bedzie w pomieszczeniach kuchennych z
wykorzystaniem wyposazenia kuchennego Zamawiajacego przekazanego odplatnie na podstawie
umowy na realizacje zamoOwienia publicznego w uzytkowanie Wykonawcy. Wykaz sprzetu i
urzadzen do przekazania Wykonawcy stanowi zatacznik nr B do projektu umowy najmu.

Szczeglélne wymagania Zamawiajacego zwiazane ze stanem zagrozenia epidemicznego.

W okresie trwania stanu zagrozenia epidemicznego Wykonawca zobligowany jest do:

1. Systematycznego czyszczenia i dezynfekcji pojazdow, ktorymi dowozone beda jakiekolwiek
artykuty Zzywnos$ciowe.

2. Systematycznej dezynfekcji powierzchni pomieszczen kuchennych.

3. Systematycznej dezynfekcji zewngtrznej wszelkich pojemnikéw, termosow itp. w ktorych
dostarczane sg positki do pokoi mieszkancow.

4. Stosowania przez pracownikow wykonawcy srodkéw ochrony osobiste;.



5. Dostosowania si¢ pracownikow Wykonawcy do obowigzujacych u Zamawiajacego procedur
sanitarnych 1 profilaktycznych oraz obowigzujacego rezimu sanitarnego.



