Zalacznik nr 1 do SWZ
DPS.KA.212.1.2021

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

1. Przedmiotem zamowienia jest Ustuga przygotowania i dystrybucji catodziennego wyzywienia
dla 70 mieszkancéw Domu Pomocy Spotecznej im. Jana Pawla II w Szczutowie (zwanego dalej
DPS lub Domem). Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zmniejszenia lub zwigkszenia ilo$ci
positkow, w zaleznos$ci od ilosci mieszkancéw przebywajacych w DPS.

2. Szacunkowa ilo$¢ osobodni wynosi 25 550 (70 os6b x 365 dni), a rzeczywista ilos¢ wynikac
bedzie z biezacych potrzeb zamawiajacego.

3. Tlo$¢ positkow okreslona 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.

4. W naglych przypadkach, nie wynikajacych z winy Zamawiajacego, strony dopuszczaja
mozliwo$¢ zlozenia zaméwienia w terminie pozniejszym. Korekta zamdéwienia w  dniu
przygotowania ilo$ci obiadéw 1 kolacji (tacznie z dietami) do godziny 9.00, ilosci $niadan (lacznie
z dietami) na nastgpny dzien do godziny 15.00. Ztozenie korekty odbywac si¢ bedzie pisemnie lub
ustnie za posrednictwem pracownika wykonawcy bedacego na dyzurze w DPS.

5. Ustuga bedzie wykonywana w catoSci w pomieszczeniach kuchennych wynajetych od
zamawiajacego 1 przy uzyciu znajdujgcego si¢ w nich wyposazenia.

6. W zaleznos$ci od przyjetej przez siebie technologii przygotowania zywienia i jego dystrybucji
przez wiasnych pracownikéw, wykonawca ustugi moze odpowiednio przystosowacé te
pomieszczenia i wyposazy¢ je w potrzebny sprzet w uzgodnieniu z zamawiajacym.

7. Wykonawca zobowigzuje si¢ wytworzy¢ przedmiot zamdwienia w oparciu o surowce i materialy
zakupione we wlasnym zakresie 1 na wlasny koszt.

8. Dzienna stawka zywieniowa obejmuje (wsad do kotta musi wynosi¢ minimum 15,00 PLN),
koszty przygotowania (wytworzenia) positku, wydania, usuwania odpadow w miejsce wskazane
przez zamawiajacego, utrzymanie czystosci w pomieszczeniach wynajmowanych od
zamawiajacego.

9. Dostarczane positki musza by¢ $wieze, z biezacej produkcji dziennej bez dodatkowej obrébki
technologicznej przed dystrybucja. Positki musza by¢ przygotowywane ze $wiezych produktow,
odpowiada¢ wymogom sztuki kulinarnej z zachowaniem norm zywieniowych i uwzglednieniem
niezb¢dnych sktadnikow pokarmowych stosowanych przy zywieniu osob starszych i chorych
zgodnie z zaleceniami Instytutu Zywienia i Zywnosci.

10. Przygotowywanie positkow odbywa¢ sie bedzie z uwzglgdnieniem dziennych racji
pokarmowych, wartosci kalorycznej, zawarto$ci sktadnikow odzywczych okreslonych przez
Instytut Zywnoéci i Zywienia oraz zgodnie z ustalonymi przez zamawiajacego dietami:

- podstawowa,

- lekkostrawna,

- niskotluszczowa,

- wysokobiatkowa,

- cukrzycowa,

- kleikowa 1 innych wg wskazan lekarskich.

11. Dobdr sktadnikow pokarmowych do poszczegdlnych diet bedzie dokonywany przez
zatrudnionego u wykonawcy dietetyka, o potwierdzonych kwalifikacjach.



12. Positki podawane w formie plynnej tzw. mix musza zawiera¢ wszystkie sktadniki z jadtospisu
dla okreslonej diety, z wylaczeniem dodatkdéw typu jogurt, pudding, galaretka, kisiel serwowanych
oddzielnie.

13. Podczas przygotowywania diety o zmienionej konsystencji wysokobiatkowej kazdy ze
sktadnikow positku nalezy zmiksowa¢ oddzielnie i podawac jako oddzielny produkt.

14. Wyzywienie, musi spetnia¢ wymog dostarczenia 2000 — 2200 kcal dziennie dla jednej osoby
z dopuszczalnym odchyleniem +/- 5 % .

15. Positki musza by¢ wysokiej jako$ci, urozmaicone, bez stosowania dodatkowych preparatow
zastepczych oraz §rodkow konserwujacych. W szczegdlnos$ci zabrania si¢ uzywania produktéw typu
instant oraz gotowych produktow np. pierogéw mrozonych, pyz, klopsow, gotabkow itp.

16. Wykonawca zobowigzany jest zapewni¢ dziennie 3 podstawowe positki ($niadanie, obiad
1 kolacje) + II $niadanie dla mieszkancéw z dietg lekkostrawna, wysokobiatkowa, niskotluszczowa
i cukrzycowa + 1 posilek dodatkowy dla mieszkancéw z dietg cukrzyca.

17. Positki majg by¢ podawane zgodnie z harmonogramem:
- $niadanie godz. 8.00 — 10.00

- II $niadanie godz. 11.00

- obiad godz. 13.00 do 15.00

- kolacja godz. 18.00 do 20.00

- positek dodatkowy godz. 21.00

18. Minimalna temperatura podanych positkéw goracych powinna wynosié¢: dla zupy 75°C,
drugiego dania 65°C, ptynéw 80° C.

19. W ramach calodziennego wyzywienia wykonawca zobowigzany jest codziennie do dostarczania
napojow oraz podstawowych produktow zywnosciowych miedzy positkami zgodnie
z Rozporzadzeniem Ministra Pracy i1 Polityki Spotecznej z dnia 23 sierpnia 2012 r. w sprawie
domoéw pomocy spotecznej (Dz.U. z 2018 poz. 734z p6zn.zm.). Produkty te beda pobierane za
pokwitowaniem przez personel opiekunczy zamawiajacego codziennie w porze $niadaniowej
w godz. 8:00 — 10:00. Codziennie wydawane bedzie:

1) Pieczywo biate x 2 szt, pieczywo ciemne x1 szt,

2) masto w ilosci 3 x 200 g;

3) dzemy o gramaturze min. 270 g, x 2 szt;

4) serek topiony 100g x 2 szt;

5) herbata ,,sucha” 30 szt. (saszetki);

6) cukier 2 kg;

7) 10 litréw wody niegazowanej w opakowaniach max 2 1, za§ w miesigcach: czerwiec, lipiec,
sierpien - 20 litrow + 11 soku do wody. Koszt ww. artykutoéw wliczony bedzie w ceng jednostkowa
ustugi.

20. Wykonawca zapewni takze na kulinarng terapi¢ zajeciowa produkty wedhug potrzeb
zamawiajacego do wypieku ciast 1 przyrzadzania innych potraw oraz stodycze na wzmocnienie
w lacznej kwocie nie przekraczajacej 500,00 ztotych w miesigcu zgodnie ze ztozonym
zamOwieniem przez upowaznionego pracownika zamawiajacego (koszt tych artykulow wliczony
bedzie w ceng stawki zywieniowej).

21. Wykonawca zobowigzany bedzie rowniez raz w miesigcu przygotowaé dla mieszkancow
poczestunek, w zwigzku ze wspdlng imprezg urodzinowa/imieninowa (napoje ciepte i zimne oraz
ciasto) zgodnie ze zgloszong liczbg mieszkancow.

22. Zamawiajacy wymaga, aby wykonawca zapewnit:
- wedliny 1 migsa I gatunku,
- masto §wieze extra, a nie produkty mastopodobne.



23. 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 ogorek tarty na jarzynowce i pokrojony w plastry, pomidor
pokrojony w plastry oraz satate,

- staty dostep (na stolikach) do przypraw oraz serwetek,

24. Na pieczywo musi si¢ sktadaé: chleb jasny, graham, z ziarnami, butka pszenna (kajzerka lub
inna).

25. W jadlospisie uwzgledni¢ nalezy na $niadanie lub kolacje poza wedlinami 1 gatunku, raz
w tygodniu wedliny podrobowe typu salceson, pasztetowa, pasztet, pieczen, kaszanka, ser zolty.

26. Wykonawca zobowigzany jest do udostepnienia zamawiajacemu jednej porcji kazdego positku
do degustacji w =zakresie diety podstawowej, w celu dokonania kontroli wagi 1 estetyki
zestawionego positku. Positek ten musi by¢ wydzielony z cato$ci przygotowanego jedzenia.

27. Zamawiajacy wymaga aby na $niadanie:

1) podawana byta zupa mleczna nie rzadziej niz 5 razy w tygodniu,

2) kawa zbozowa z mlekiem lub kakao oraz herbata dla oséb, ktére nie pijag napojow mlecznych,

3) 2 kromki chleba lub butka, masto, wedlina ser z6tty, twardg, jajko itp.

II $niadanie moze sktada¢ si¢ min. z: kawalka ciasta o wadze 100g/os. np.: zebra, ciasto
biszkoptowe, murzynek, ucierane, drozdzowe; owocoéw, jogurtu naturalnego lub owocowego,
kanapki, drozdzowki, kisielu, budyniu, galaretki przy czym kazdy produkt nie moze by¢ czgsciej
jak co 7 dni.

Obiad bedzie si¢ sktadat z: zupy ogdlnej 1 dietetycznej, Il dania z uwzglednieniem diet, kompotu,
deseru, ktory stanowié¢ bedzie:

- 3 x w tygodniu kawalek ciasta, drozdzowka, paczek itp.

- 4 x w tygodniu owoce. W miesigcach od czerwca do wrze$nia muszg to by¢: truskawki, maliny,
czeres$nie, arbuz, winogrono, boréwka amerykanska, gruszka, sliwka itp.

28. Zamawiajacy wymaga:

1) podawania do obiadu: zupy 0,5 1, migso nie mniej niz 100 g, dodatek skrobiowy 250 g, suréwka
120g, lub warzywa gotowane 150g,

2) 3 x w tygodniu sztuki mi¢sa (niemielonego) o gramaturze nie nizszej niz 100 gramow czystego
migsa po obrdbce,

3) 2 x w tygodniu formy mielonej migsa o gramaturze nie nizszej niz 100 graméw (kotlet mielony,
gulasz, gotabki),

4) 1 x ryby w postaci fileta w jednym kawatku- gramatura czystej ryby bez panierki po obrébce
termicznej 100 gramow, lub §ledzia w $mietanie — gramatura czystego $ledzia min. 100 graméw,

5) 1 x dania jarskiego nie mniej niz 250 graméw. W ramach dania jarskiego minimum co dwa
tygodnie zamiennie: pierogéw jarskich, plackow ziemniaczanych, kopytek, klusek $laskich
nales$nikow, racuchow, plackéw z jabtkami, pyz i itp.

6) przynajmniej 3 X w tygodniu ziemniaki z dodatkiem sosu.

7) suréwki 1 warzywa gotowane podawane do obiadu powinny by¢ dostosowane do pory roku
1 diety. Suréwki powinny by¢ bezwzglednie dostosowane do mozliwosci przezucia oraz
przetknigcia przez osoby w podesztym wieku oraz chore.

8) w czasie obiadu na lade wystawiona bedzie przyprawa do zup w plynie. Na kazdym stoliku
bedzie sol i pieprz.



Na kolacje przynajmniej 3 x w tygodniu podawane beda gorace positki (parowka, kaszanka,
kietbasa, bigos, fasolka po bretonsku, flaki, leczo (sezonowo) przy czym porcja nie moze byc¢
mniejsza niz 100 g. Do kolacji podawana bedzie herbata w tym 3 x w tygodniu z cytryna.

29. Gramatura ponizszych produktow (w ramach jednego positlku) w granicach:
- Pieczywo nie mniej niz 150 g

- Wedlina (r6zna) nie mniej niz 80g,

- Wedlina r6zna na goraco nie mniej niz 100 g.

- Salatki (r6zne) nie mniej niz 100g

- Dodatki warzywne typu pomidor, ogorek, satata itp. nie mniej niz 50 g

- Twarogi (r6zne) nie mniej niz 100g

- Ser z6lty nie mniej niz 100g

- Produkty podawane w zestawie np. ser-wedlina-jajko gramatura dostosowana

- Jajko 1 szt. klasy M + wedlina 40g

- Pasty (r6zne) nie mniej niz 100g

- Zupy podawane do obiadu nie mniej niz 0,5 litra,

- Mleko nie mniej niz 0,5 litra o zawarto$ci 2% thuszczu, podawane jako zupa mleczna,
- Kawa zbozowa lub kakao z mlekiem nie mniej niz 200 ml.

- Maslo $wieze extra nie mniej niz 40g,

- Produkty typu jogurt, kefir, mus, galaretka, kisiel itp. nie mniej niz 100 g.

30. Wykonawca zobowigzuje si¢ do przygotowywania positkow z produktdéw, ktore beda wysokiej
jakosci handlowej i zdrowotnej. Do przygotowywania positkow nalezy uzywaé produktow
swiezych, posiadajacych aktualne terminy waznosci, nabytych w zrodilach dzialajacych zgodnie
z obowigzujacymi przepisami sanitarnymi i higienicznymi.

31.Dobor sktadnikow pokarmowych dla poszczegdlnych diet bedzie dokonywany przez
zatrudnionego u wykonawcy dietetyka, o potwierdzonych kwalifikacjach.

32. W ramach wykonywanej umowy wykonawca zapewni:

1) positki, majace charakter swigteczny z uwzglednieniem tradycyjnych potraw i ciast na Boze
Narodzenie 1 Wielkanoc;

2) Dzien Babci 21 stycznia, Dzien Dziadka 22 stycznia, Swiatowy Dzien Chorego 11 lutego, Dzien
Kobiet 8 marca, Ttusty Czwartek, Europejski Dzien Seniora 20 pazdziernika;

3) wspolne dla mieszkaficOw oraz zaproszonych gosci (razem ok. 120 osob) Wigilia oraz Sniadanie
Wielkanocne w dodatkowym terminie wyznaczonym przez zamawiajacego. Menu okolicznosciowe
musi zosta¢ przedstawione do akceptacji zamawiajacego z co najmniej 7 — dniowym
wyprzedzeniem;

4) dwie imprezy w roku wspdlne dla DPS oraz zaproszonych gosci tj. Zjazd Rodzin (dla ok. 180
0sOb) oraz Turniej Karciany (razem ok. 250 oséb) organizowane w DPS Szczutowo w terminie
wyznaczonym przez zamawiajacego. Na kazda impreze wykonawca przygotuje ze Srodkow
zamawiajacego dwa ciepte positki: np. zupa i bigos, leczo i kielbaska z rusztu, zupa i udko
z kurczaka, zapiekanka oraz ciasto, owoce, napoje, itp.;

5) przygotowywanie tzw. suchego prowiantu dla mieszkancow DPS w dniach, w ktérych wyjezdzaé
beda na wyjazdy okoliczno$ciowe. Rodzaj i1 ilo§¢ porcji uzgadniana bedzie z uprawnionym
przedstawicielem zamawiajacego. W ramach suchego prowiantu powinny znalez¢ si¢ napoje
butelkowane w ilosci 1000 ml/os.

33. Wykonawca zobowiazany jest do:

1) wyposazenia na wlasny koszt uzytkowanych pomieszczen w podrgczny sprzet gasniczy (zgodnie
z aktualnie obowigzujacymi przepisami przeciwpozarowymi), objecia pomieszczen kuchennych
statg kontrola przeciwpozarowa, wykonywania przegladow p.poz.; za ewentualne uchybienia w tym
zakresie, wykonawca odpowiadat bedzie za kary natozone przez wlasciwe organy i instytucje z



tytulu nieprzestrzegania przepisOw sanitarno-higienicznych, przepiséw BHP i p.poz.

2) w razie do potrzeb, wykonawca zobowigzany jest na koszt wlasny przeprowadza¢ dezynsekcje i
deratyzacje wynajmowanych pomieszczen zgodnie z przyjetymi procedurami Dobrej Praktyki
Higienicznej, wczesniej informujac o swoich zamiarach zamawiajacego;

3) statego doposazania stotéwki w niezbedny sprzet: sztucce, szklanki, kubki, talerze, itp. w celu
utrzymania potrzebnego stanu ilo§ciowego i jako$ciowego. Sprzety dokupione przez wykonawce
w celu doposazenia kuchni ponad ustalone normy, po zakonczeniu umowy pozostaja jego
wlasnoscia;

4) utrzymania na koszt wlasny czysto$ci wynajmowanych pomieszczen, urzadzen, sprzgtu oraz
w zalezno$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 i resztek pokonsumpcyjnych (powstatych w wyniku ushug
gastronomicznych) zgodnie z obowigzujagcymi przepisami tj. Ustawa z dnia 14 grudnia 2012 r.
o odpadach (Dz. U. z 2021 r. poz.784 ze zm.) oraz Rozporzadzenia (WE) Nr 1069/2009 z dnia 21
pazdziernika 2009 r. okreslajace przepisy sanitarne dotyczace produktow ubocznych pochodzenia
zwierzgcego, nieprzeznaczonych do spozycia.

7) Zamawiajacy wyraza zgod¢ na umieszczenie kontenera na odpady komunalne Wykonawcy na
terenie DPS pod warunkiem jego odpowiedniego oznakowania i zachowania estetyki na
uzytkowanej powierzchni zewngtrzne;,

34. Dystrybucja positkéw

1) dystrybucja positkdw dla mieszkancow DPS bedzie polegata na podaniu positku na lade dla
mieszkancoOw mogacych samodzielnie si¢ obstuzy¢;

2) mieszkancom mniej sprawnym positki odbierane 1 podawane bedg przez pracownikow
zamawiajacego;

3) mieszkancom, ktorzy nie moga korzysta¢ z jadalni, wykonawca zapewni wlasciwy transport
positkow do pokoi tzn. w pojemnikach zapewniajacych wtasciwg ochrone i1 temperature oraz na
wozkach przeznaczonych do przewozu zywno$ci. Odpowiedzialny za dystrybucje positkow
z jadalni do t6zek mieszkancow jest zamawiajacy.

35. Wymagania zamawiajgcego w zakresie jadlospisow

1) wykonawca zobowigzany jest do sporzadzania 10-dniowych oraz 1-dniowych jadtospisow
uwzgledniajgcych racje pokarmowe, wartos¢ odzywcza 1 kaloryczng zgodnie z zaleceniami
Instytutu Zywienia i1 Zywnosci, zgodnie z ustalonymi przez zamawiajgcego dietami;

2) positki wyszczegdlnione w jadtospisie musza by¢ urozmaicone nie moga si¢ powtarzac czesciej
niz co 10 dni;

3) jadlospis dekadowy winien by¢ przedstawiony do akceptacji wyznaczonej przez zamawiajacego
osobie z 7-dniowym wyprzedzeniem. Zamawiajacy moze wnies¢ w ciggu 3 dni w formie pisemne;j
zastrzezenia co do przedtozonego jadtospisu. W razie wniesienia jakichkolwiek uwag przez
zamawiajacego, wykonawca ma obowigzek je uwzgledni¢ i przedlozy¢é poprawiony jadlospis
w ciggu dwoch dni od dnia otrzymania od zamawiajgcego propozycji zmian;

4) wykonawca zobowigzany jest do sporzadzania zestawien wartosci odzywczej (kalorycznosci)
kazdego jadtospisu dekadowego;
5) jadlospis dzienny winien by¢ udostepniany zamawiajagcemu w formie papierowej lub

elektronicznej poprzedniego dnia do godz. 13:00 w dni powszednie, a przed dniami wolnymi
najpézniej w piatek;



6) na ewentualne zmiany w jadtospisie, powstale z przyczyn niezaleznych od wykonawcy wskutek
okolicznosci, ktorych nie mozna bylo przewidzie¢ (przypadki losowe, sytuacje nadzwyczajne, itp.)
wymagana jest zgoda zamawiajacego;

7) wykonawca bedzie podawal dzienny jadlospis do wiadomosci mieszkancéw i personelu
W sposOb zwyczajowo przyjety u zamawiajacego tj. wywieszajagc na tablicy informacyjnej
znajdujacej si¢ przy wejsciu na stotdéwke, najpozniej przed $niadaniem. Jadlospis uwzgledniat
bedzie wszystkie diety serwowane w danym dniu;

8) jadlospis wywieszany na tablicy informacyjnej musi by¢ zredagowany tak, aby byt przejrzysty
1 czytelny ( pisany na komputerze co najmniej czcionka 14) dla kazdego mieszkanca;

9) jadlospisy podpisane przez dietetyka beda dostarczane zamawiajagcemu z tygodniowym
wyprzedzeniem przez upowaznionego pracownika wykonawcy. Zamawiajacy potwierdzi jadtospis
zestaw do 3 dni przed terminem obowigzywania jadtospisu.

36. Dokumentacja

1) wykonawca bedzie prowadzit ewidencje iloSciowo-warto$§ciowa wydanych positkow oraz
zapewni zamawiajagcemu prawo wgladu do tej ewidencji; sporzadza miesigczng specyfikacje
wydanych positkéw i1 dostarcza razem z fakturg;

2) warto$¢ poszczegdlnych positkoOw ustala si¢ nastepujaco:

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

$niadanie II + positki dodatkowe — 5% wartosci ceny jednostkowej ustugi,
obiad — 50%,

kolacja — 20% wartosci ceny jednostkowej ustugi.

37. Czynnosci kontrolne wobec wykonawcy

1) ogdlng kontrole ze strony zamawiajacego nad prawidtowoscig zywienia sprawowaé bedzie
wladciwy merytorycznie pracownik zamawiajacego tj. kierownik Dzialu Opiekuficzo -
Wspomagajacego. Wykonawca zapewni zamawiajgcemu dostgp do wszelkich danych
1 pomieszczen niezbednych do przeprowadzania kontroli.

2) zamawiajacy bedzie miat prawo skontrolowaé, czy produkty wykorzystywane przez wykonawce
odpowiadaja potrzebom zywienia mieszkancow DPS.

3) zamawiajacy zastrzega sobie prawo kontroli stosowanych surowcoéw oraz przestrzegania przez
wykonawce dziennych racji pokarmowych w obecnosci przedstawiciela wykonawcy z mozliwos$cia
sprawdzenia gramatury positkow. W przypadku stwierdzenia uchybien zamawiajacy zastrzega sobie
prawo zlecenia badania pokarmu odpowiednim instytucjom, na koszt wykonawcy;

4) zamawiajacy zastrzega sobie prawo dokonywania kontroli warto$ci wsadu do kotla poprzez
pisemne wezwanie wykonawcy do okazania raportow zywienia. W razie watpliwo$ci zamawiajacy
ma prawo na koszt wykonawcy do weryfikacji tych raportow przez PIH. Srednia warto$¢ dziennego
wsadu do kotta okre$lona na podstawie raportdow moze waha¢ si¢ w okresie tygodnia +/- 5%.
W razie stwierdzenia jakichkolwiek uchybien zamawiajacy ztozy natychmiastowo do wykonawcy
pisemng reklamacjeg.

5) zamawiajacy zastrzega sobie prawo dostepu do kopii protokotow pokontrolnych oraz wszystkich
atestow na surowce i sprzet wykorzystany w procesie produkcji positkow;

6) zamawiajacy zastrzega sobie prawo do oceny 1 weryfikacji wszystkich parametrow wykonania
zleconej ushugi na kazdym etapie produkcji i dostawy positkow, a wykonawca umozliwi dostgp do
linii technologicznych 1 wyprodukowanych positkéw. Wykonawca udostepni dokumentacje
dotyczaca ilosciowo-wartosciowego wsadu surowcowego do potraw tzw. zapotrzebowania
zywno$ciowego na poszczegdlne dni.



38. Wymagania sanitarne

1) wykonawca zobowigzany jest do przestrzegania standardow sanitarno-epidemiologicznych,
wymogow stawianych przez system HACCP, a takze przepisow w zakresie organizacji zywienia
zbiorowego (wymog dotyczy pelnego okresu trwania umowy) zgodnie z Ustawg o bezpieczenstwie
zywnosci 1 zywienia z dnia 25 sierpnia 2006 r. ( t.j. Dz. U. z 2020 r. poz.2021) oraz zapewnienia
wlasciwej jakosci okre§lonej w specyfikacji oferowanych positkdw;

2) wykonawca zobowigzany jest do przygotowywania probek zywnosciowych poszczegdlnych
positkéw i1 przechowywania zgodnie z wymaganiami ustawowymi;

3) wykonawca ponosi odpowiedzialno$¢ za zatrudnienie zgodnie z obowigzujacymi przepisami,
wlasciwie przeszkolonego personelu, spelniajacego wymagania zdrowotne oraz higieniczne
niezbedne do pracy z zywnoscia;

4) wykonawca udostepni (na zadanie) zamawiajagcemu liste zatrudnionych o0so6b 1 ich kwalifikacje
oraz aktualne badania lekarskie osob majacych kontakt z produkcja i dystrybucja positkow;

5) za uchybienia ujawnione w trakcie kontroli np. Panstwowej Inspekcji Sanitarnej wynikajace ze
swiadczonej przez wykonawce ushugi, ktorej nastgpstwem beda m.in. mandaty, odpowiada
wykonawca;

6) wykonawca zobowigzany jest do przekazywania zamawiajagcemu kserokopii z kontroli
przeprowadzonych przez Powiatowa Stacj¢ Sanitarno — Epidemiologiczna.

39. Informacje uzupehiajace

1) Wykonawca moze sprzedawac positki pracownikom zamawiajacego, ktdrzy si¢ o to zwroca
1 chetnym osobom w ramach tzw. ustug §rodowiskowych; zamawiajacy nie posiada informacji na
temat ilo$ci pracownikow i innych osob, ktére beda chetne do korzystania z platnych positkow;

2) wykonawca odpowiada za utrzymanie czystosci 1 porzadku w pomieszczeniach wynajmowanych
od zamawiajacego, czystosci urzadzen, sprzgtu itp. wykorzystywanych przez wykonawce oraz
czasowy ich konserwacje i konserwacj¢ pomieszczen bedacych przedmiotem najmus;

3) positki musza by¢ podawane w naczyniach wielokrotnego uzytku. Nie dopuszcza si¢ uzywania
naczyn: papierowych, plastikowych, styropianowych. Niedopuszczalne jest uzywanie
jednorazowych sztuécodw (nie dotyczy piknikow okazjonalnych);

4) personel niezbgdny do realizacji przedmiotu zamoéwienia zabezpiecza we wlasnym zakresie
wykonawca. Na wykonawcy cigzy¢ bedzie obowigzek zapewnienia wiasciwej organizacji pracy,
sprawnego wydawania positkow (w tym wyposazenie personelu w odpowiednig odziez) oraz
sprawnego sprzatania pomieszczen kuchennych po zakonczonych positkach;

5) odpadki beda usuwane przez wykonawce na biezaco z pomieszczen wydawania i spozywania
positkéw w miejsce wskazane przez zamawiajacego;

6) naleznosci z tytutu §wiadczonych przez wykonawce ustug beda wyptacane za okresy miesieczne
na podstawie wystawianych faktur;

7) przygotowywanie positkow odbywaé si¢ bedzie w pomieszczeniach kuchennych z
wykorzystaniem wyposazenia kuchennego zamawiajacego przekazanego odptatnie na podstawie
umowy na realizacje zamdwienia publicznego w uzytkowanie wykonawcy. Wykaz sprzetu i
urzadzen do przekazania wykonawcy stanowi zalacznik nr B do projektu umowy najmu.

40. Warunki najmu pomieszczen kuchennych wraz z wyposazeniem

1) warunkiem koniecznym $wiadczenia ustug gastronomicznych dla DPS w Szczutowie jest
wynajmowanie przez wykonawce pomieszczen kuchennych wraz z elementami stalego



wyposazenia o tgcznej powierzchni uzytkowej 177,34 m? znajdujacych si¢ na parterze budynku
DPS. Na t¢ okoliczno$¢ zawarta zostanie odrebna umowa najmu. Wykaz pomieszczen bedacych
przedmiotem najmu przedstawia ponizsza tabela:

Lp. Nazwa pomieszczenia Powierzchnia
pomieszczenia w m?
1 Kuchnia 57,40
2 |Przygotowalnia 13,51
3 Obieralnia 12,22
4 Pomieszczenie biurowe 7,35
5  |Dezynfekcja i magazyn jaj 3,68
6 |Zmywalnia 7,72
7 | Magazyn produktow suchych 14,34
8 |WC 2,12
9 | Pomieszczenie gospodarcze 1,90
10 |Komunikacja 17,37
11  |Przedsionek 3,43
12 |Pomieszczenie szaf chtodniczych 7,46
13 |Pomieszczenie socjalne 12,14
14 |Magazyn ziemniakow 3,70
15 |Magazyn zamrazarek 7,91
16 | Magazyn podreczny 5,09
RAZEM 177,34 m

2) wykonawca za najem pomieszczen o powierzchni uzytkowej 177,34 m? zaplaci czynsz
miesigcznie 12,00 zt netto za 1m?, to jest kwote 2.128,08 zt netto (stownie zlotych: dwa tysigce sto
dwadziescia osiem 08/100 zi netto), powiekszong o podatek VAT. W cene¢ wliczone sg state
elementy wyposazenia kuchni;

3) wykonawca uisci zamawiajgcemu dodatkowe optaty eksploatacyjne wraz z naleznym podatkiem
VAT za:

- energi¢ elektryczng wg wskazan podlicznika 1 aktualnych stawek ustalanych przez dostawce
pradu;

- wodg i Scieki wg ryczattu zuzycia miesigcznego w wysokosci: 1,70 m* wg ponizszego wzoru:
W=(ZxM)xCw tj. (1,70m’ x 70) x 2,46 zt = 292,74 z} netto

S=(ZxM)xC$ tj.(1,70m>x 70) x 3,38 zt = 402,22 zt netto
gdzie:
W — miesi¢czna kwota netto do zaplaty za zuzycie wody;
S — miesigczna kwota netto do zaptaty za odprowadzone $cieki;
Z — zuzycie wody dla mieszkancow DPS, w oparciu o przecigtne normy zuzycia w ushugach wg Tabeli 3, poz. 7 1 28
Rozporzadzenia Ministra Infrastruktury z 14.01.2002 r. (Dz. U. Nr 8 poz. 70);
M - przecietna liczba mieszkancéw w DPS w 2021r.,
Cw — cena jednostkowa netto za m* zimnej wody na 2021r. (Uchwata NR XXV/178/2020 Rady Gminy Szczutowo);
C$~ cena jednostkowa netto za m? $ciekow na 2020r. (Uchwata NR XXV/177/2020 Rady Gminy Szczutowo);

UWAGA. Powyzsza optata moze ulec zmianie. Zostala wyliczona wg stawek na 2021 rok
1 bedzie obowigzywaé do dnia wydania Decyzji o zatwierdzeniu nowych taryf wodno-§cieckowych



przez Panstwowe Gospodarstwo Wodne Wody Polskie. Jezeli stawki optat za wodg 1 $cieki ulegng
zmianie sporzadzony zostanie Aneks do Umowy najmu, ktéry zaktualizuje optate;

4) za podgrzanie wody — przy umownym zuzyciu i1 szacunkowej cenie za nosnik ciepta w kwocie
27,00 zt wedlug wzoru:
B=(CxM)xCp

(0,85m?* x 70) x 27,00 zt = 1.606,50 zt netto

Gdzie:

C - zuzycie cieplej wody (umowna ilo$¢ tj. potowa zuzycia zimnej wody tj. 1,7 m? : 2 dla mieszkancow DPS;

Cp - zryczaltowane koszty cieptej wody tj. cena umowna podgrzania 1m? wody;

M — przecigtna liczba mieszkancow w DPS;

B — kwota do zaptaty za podgrzanie cieptej wody.

5) za centralne ogrzewanie powierzchni 166,79 m? (194,70m? ogdlna powierzchnia pomieszczen
wynajetych minus 27,91m? powierzchnia pomieszczen wynajetych nie ogrzewanych — brak
grzejnikow) — proporcjonalnie do zajmowanej powierzchni — platne przez caly rok ustalone jako
ryczatt miesigczny w wysokosci 750,00 zi netto.

6) za dozodr techniczny 2 piecow olejowych — raz na dwa lata po otrzymaniu faktury z UDT;

7) za kontrole okresowe przeprowadzane przez zamawiajacego zgodnie z art. 62 ustawy z dnia
7 lipca 1994 r. Prawo budowlane (Dz. U. z 2020r., poz.1333 ze zm.) oraz instrukcja bezpieczenstwa
pozarowego zamawiajacego — proporcjonalnie do powierzchni najmu po otrzymaniu faktury
(chyba ze mozliwe jest na podstawie faktury wylaczenie wprost pozycji kosztowych obciazajacych
z tego tytutu wykonawce).

8) oplaty za: zimng wodg i $cieki oraz centralne ogrzewanie i podgrzanie wody beda state wg
powyzszych wyliczen i beda ptatne z gory w terminie do 21 dnia kazdego miesigca za dany
miesigc, za$ za energi¢ elektryczng po odczycie licznika wg stanu na koniec danego miesigca
w terminie 14 dni od daty otrzymania dokumentu obcigzeniowego.

9) zamawiajacy zastrzega sobie prawo zmiany wysoko$ci optat za dostarczane media w przypadku
zmiany cen dostaw mediow przez dostawcow;

10) zamawiajacy w umowie najmu moze podwyzszy¢ stawke czynszu najmu o prognozowany
srednioroczny wskaznik cen towardéw i ustug konsumpcyjnych, okreslony w ustawie budzetowej na
dany rok od pierwszego dnia miesigca nastepujacego po ogloszeniu ustawy;

11) w chwili obecnej pomieszczenia kuchni i1 zaplecza magazynowego nie wymagaja remontow
oraz spetniaja wymagania systemu HACCP, a takze odpowiadaja zasadom bezpieczenstwa i higieny
pracy oraz przepisom ppoz. ;

12) koszty zwigzane z dostosowaniem pomieszczen najmu do systemu HACCP ponosi wykonawca,
bez mozliwosci zadania ich zwrotu od zamawiajacego. Obecny wykonawca dysponuje wilasng
ksiega HACCP;

13) w pomieszczeniach bedacych przedmiotem najmu nie wystgpuja bariery architektoniczne
utrudniajace przewoz positkow z kuchni do stotowki, a dystrybucja positkéw odbywa si¢ tylko
1 wylacznie wewnatrz budynku;

14) wykonawca zobowigzany bedzie do przejecia kuchni wraz z pomieszczeniami towarzyszacymi,
sprzetem oraz wyposazeniem od zamawiajacego dnia 31 stycznia 2022 roku w godzinach nocnych,
tj. od godziny 22:00 bezposrednio po przekazaniu kuchni przez podmiot aktualnie zwigzany umowa
najmu. Uruchomienie kuchni nastgpi zaraz po przejeciu. Wykonawca w dniu 1 lutego 2022 r.
$niadanie wyda najpo6zniej do godz. 9:00;

15) wykonawca bedzie mogl przygotowywaé positki na rzecz oséb trzecich wykorzystujac



wynajmowany sprzet i pomieszczenia, po uprzednim zawiadomieniu zamawiajacego;

16) Wykonawca bedzie realizowal przedmiot zamoéwienia w oparciu o sprzgt i wyposazenie
zamawiajacego oraz dodatkowo bedzie korzysta¢ (awaryjnie) z wlasnego sprzetu, a takze drobnego
wyposazenia kuchni, tj. blaszek do ciast, talerzykéw deserowych, talerzy glebokich, wiader
aluminiowych itp.;

17) po przekazaniu na podstawie protokotu zdawczo-odbiorczego: za pomieszczenia, sprzet,
urzadzenia, naczynia kuchenne wymienione w Zalaczniku nr A 1 B do umowy najmu
odpowiedzialny bedzie wykonawca.

Szczegélne wymagania zamawiajacego zwiazane ze stanem epidemicznym.

W okresie trwania stanu epidemicznego wykonawca zobligowany jest do:

1. Systematycznej dezynfekcji pojazdow, ktorymi dowozone beda jakiekolwiek artykuly
ZywnoS$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 i profilaktycznych oraz obowigzujacego rezimu sanitarnego.



