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SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA
CZESC 2
CPV 55.32.10.00 — 6 ustugi przygotowywania positkéw
CPV 55.52.00.00 - 1 ustugi dostarczania positkéw

1. Przedmiotem zamoéwienia jest:

Swiadczenie ustug restauracyjnych — przyg otov\ywanie 1 dostarczanie positkow dla 30 uczestnikéw

Dziennego Domu Pobytu ,,Wigor™ w Grazawach w Gminie Bartniczka w 2020 roku o szacunkowej
liczbie: 30 positkéw dziennie.
Szacunkowa laczna ilosé positkow : 30 positkéw/dzien x 254 dni = 7620 positkéw.

Dostawa positkéw ma odbywac sie codziennie w dni robocze od 01.01.2020 r. do 31.12.2020 r. z
uwzglednieniem przerw §wiatecznych.

2. Szczegély dotyczace zamowienia:

1. Wykonawca zobowigzuje si¢ do przygotowania i dowiezienia positku w dni robocze (od

poniedziatku do piagtku).

2. Wykonawca zobowigzany jest do dostarczenia positkow na czas wiasnym transportem
(samochdd speiniajacy wymogi sanitarno-techniczne do przewozu zywnosci zatwierdzone
przez Pafnsiwows Stacje Sanitarno-Epidemiologiczng) na whasny koszt w specjalistycznych
metalowych termosach gwarantujgcych utrzymanie odpowiedniej termperatury oraz jakos$ci
przewozonych poiraw (positki gorgce, Swieze, sycgce, smaczne, kaloryczne, zdrowe,
urozmaicone 1 estetyczne) w terminach i ilosciach zamoéwionych przez Zamawiajgcego. Do
obowiazkéw Wykonawcy mnalezy codzienny odbiér odpadow pokonsumpcyjnych
niezaleznie od ich ilosci oraz odbidr brudnych naczyn po positku w tym samym dniu.
Posiiki bedg przygotowane w oparciu o nalezytg recepture zgodnic z wymogami sztuki
kulinarne;j 1 sanitarnej dla zywienia zbiorowego. Przygotowywane obiady to w duzej mierze
positki dla 0sob starszych i niepetnosprawnych, a zatem w jadiospisie Wykonawca powinien
uwzgledni¢ taki dobdr dan, salatek oraz gotowanych jarzyn, ktére sg lekkostrawne i
ugotowane do miekkosci. W szczegolnosci dotyczy to mies 1 warzyw. Smak potraw
powinien by¢ fagodny oraz nie kwasny, tzn. Bez nadmiaru przypraw, w tym soli oraz
pieprzu, unika¢ dani osirych. Ponadto positki muszg by¢ wykonane ze $wiezych artykutdw
spozywczych posiadajacych aktualne terminy waznosci.

4. Dostarczane posilki beds spelnialy nastepujgce parametry jakosciowe:
- (warto$c kaloryczna pOl\, od 500 do 600 kcal),
- positek uownnen posiadaé¢ dobry smak, wiasciwe skiadniki odzywcze, odpowiednig
konsystencje i wyglad oraz wkiad miesny,

- wykluwa sie podawanie miesa i przetworéw miesnych z puszek konserwowych, potraw z

grzybdw, ryb z 0scia, szy ek 1 skrzydetek drobiowych oraz bigosu i kietbas w zupach.

- 2 razy w tygodniu positek w postaci zupy z wkladkg 1 z pieczvwem oraz 3 razy w

tygodniu drugie danie:

Zup2 powinna byé sycgca i treSciwa, nie rozwodniona, bez duzej iloSci thuszcu i
maki, ze Swiezymi ziemniakami, makaronem, ryzem lub kaszg oraz Swiaezymi
warzywami z wkladka, pic

- temperatura zupy - 75 C
- objetos¢ porcji
. ‘\hg; wkiadu mie
- 2 kromki chieba lub inny rodzaj pieczywa, np. buika
Danie drugie:
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moeratura dania - 75°C

gso, ryba — pc ugotowaniu nie mniej niz 100 g,

- udko z kurczaka pieczonego — nie mniej niz 200 g,

- filet z drobiu — nie mniej niz 100 g,

- pieczen w sosie wlasnym — nie mniej niz 120 g,

- glliﬂf\‘li wieprzowy, drobiowy, wieprzowina po chifisku do ryzu lub makaronu —
nie mniej niz 200 g

- kietbasa w sosie np Musztardowym — nie mniej niz 100 g plus sos,

- zotadki duszone — nie mniegj niz 200 g,

otabki duszone w pomidorach — 1 — 2 sztuki, nie mniej niz 200 g,

- kloosik w sosie pomidorowym — nie mniej niz 100 g

- na ewﬂu — nie mniej niz 2 szt L‘L\ tacznie nie mniej niz 250 g
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- kopytka w sosie — nie mniej niz 250 g,
- km kiety z kaqutq lub migsem — 2 sztuki, nie mniej niz 220 g

- pierogi — nie mniej niz 300 g.

- strogonow — nie mniej nizz 150 g,

- zienniaki. makaron, ryz — nie
mtode ziemniaki.

Podwieczorek:

Kawa lub herbata oraz stodka lub stona przekaska, owoc.
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mniej niz 250 g. Sezonowo nalezy wprowadzi¢

Posilek musi bv¢é dostarezonv naipézniei do 9&(’%2‘10“(

Zamawiajacy nie dopuszcza, by w ciggu dwoch tygodni (14 dni kalendarzowych) wystapila
powtarzalnos¢ tego samego rodzaju positku.

Zamawiajgcy nie dopuszcza wykonywania positkow z pélproduktéw. Przygotowanie i
dostarczenie positkow z poétproduktéw bedzie stanowilo razgce naruszenie postanowien
warunkow umowy i bedzie uprawniato Zamawiajgcezo do natychmiastowego rozwiazania
umowy bez wypowiedzenia.

Do przygotowywania positkéw nalezy uzywaé produktow wysokiej jakosci i zawsze
Swiezych, posiadajgcych aktualne terminy waznodci, nabytych w Zrédtach dzialajacych
zgodnie z obowigzujacymi przepisami sanitarnymi i higienicznymi. Wyklucza sie
serwowanie positkow przygotowanych na bazie fastfood. Zamawiajacy nie zezwala
rowniez na stosowanie W procesie zywienia nastepujgcych produktéw: konserw,
produktéow z glutaminianem sodu. paréwek oraz wedlin z dodatkiem preparatéw
biatkowych (soja) i/lub skrobi modyfikowanej. Zupy musza byé gotowane na
wywarze miesno—warzywnym: Zamawiajacy nie dopuszcza mozliwosci serwowania zup
przygotowanych na bazie proszku. Owoce 1 warzywa uzyte do przygotowania positku
muszg by¢ $wieze lub mrozone, Zamawiajacv nie dopuszcza mozliwosci
przygotowywania potraw na bazie suszu.

Potrawy powinny by¢ lekkostrawne, przygotowane z surowcdéw wysokiej jakosci,
swiezych, naturalnych, malo przetworzonvch. Do przygotowania positku zalecane jest:
stosowanie tiuszczow roslinnych, do smazenia olej ro$linny rafinowany, stosowanie duzej
ilosci warzyw i owocow, w tym takze nasion straczkowych, roznego rodzaju kasz,
umiarkowane stosowanie jaj, soli o obnizonej zawartosci sodu, bez dodatku cukréw i
substancji stodzacych.

Zamawiajacy bedzie mial prawo do przeprowadzenia kontroli zywienia pod wzgledem
gramatury, jakogci i temperatury.

Wykonawca zobowiazany bedzie do przedstawienia Zamawiajagcemu jadtospisu
obowigzujacezo przez 14 kolejnych dni - najp6Zniei na 3 dni robocze przed terminem
obowigzywania jadtospisu. Kazda zmiana w jadtospisie wymaga akceptacji Zamawiajacego.
Wykonawca zobowigzany jest do przechowywania probek pokarmowych, dla potrzeb badan
zywnosci przez Sanepid, ze wszystkich wykonanych i dostarczonych positkow kazdego dnia
przez okres 72 godzin z oznaczeniem daty, godziny, zawartosci probki pokarmowej z
podpisem osoby odpowiedzialnej za pob1erame tych probek.

Swiadczenie ustug zywieniowych powinno by¢ zgodne z ustawg z dnia 25 sierpnia 2006 1. 0



bezpieczefistwie zywnosci i zywienia' oraz zaleceniami Gtéwnego Inspektora i Instytutu
Zywnosci i Zywienia w sprawie norm wyzywienia i zywienia. jakie obowigzuja w
zaktadach Zzywienia zbiorowego oraz jakosci zdrowotnej zywnosci, z uwzglednieniem
zalecen dotyczacych:
- wyposazenia (stanu technicznego i sanitarnego pomieszczen i urzadzen);
- personelu (kwalifikacje i niezbedne badania lekarskie);
- cyklu produkcyjnego i jego poszczegdlnych etapdéw (przestrzegania zasad sanitarno —
higienicznych na kazdym etapie: produkcji positkéw, skiadowania i magazynowania
produkiow, przewozu positkow).

13. Wykonawca ponosi peina odpowiedzialnosé prawng i finansowa za realizacje przedmiotu
zamoOwienia wobec Zamawiajacego oraz organdéw kontroli (PIP, Sanepid itp.).

14. Wykonawca przejmuje peina odpowiedzialnosé za jakosé i czystos¢ oferowanych positkéw.
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