numer: DPS.KA.212.7.2024 Zalacznik nr 1 do SWZ

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

I. Zasady ogélne
1. Przedmiotem zamowienia jest $wiadczenie ustugi catodziennego zywienia mieszkancow
Domu Pomocy Spotecznej im. Jana Pawta II w Szczutowie (dalej: DPS lub Dom) wraz
z dzierzawg kompleksu kuchennego i wyposazenia.
2. Ustuga jest wykonywana w catosci w pomieszczeniach kuchennych wynajetych od
Zamawiajacego i przy uzyciu znajdujacego si¢ w nich wyposazenia. Wykonawca zobowigzany
jest do dostosowania kuchni wraz z zapleczem do wymogow stawianych przez HACCP.
3. Warunkiem $wiadczenia ustug gastronomicznych dla Domu jest wynajmowanie przez
Wykonawce pomieszczen kuchennych o tacznej powierzchni uzytkowej 177,34 m?,
znajdujacych si¢ na parterze budynku DPS wraz z elementami statego wyposazenia kuchni
zgodnie z zapisami umowy najmu — Zatacznik nr 8 do Specyfikacji Warunkow Zamowienia
(dalej: SWZ).
4. DPS jest placowka catodobowa, funkcjonujacag 7 dni w tygodniu. Wykonawca jest
zobowigzany do wykonywania ustugi przygotowywania i dystrybucji positkoéw przez caty
tydzien, takze w soboty, niedziele i $wigta w okresie od dnia 01.02.2025r. do dnia 31.01.2026r.
5. Przygotowywanie positkow musi odbywac si¢ na biezaco ze swiezych produktéw zgodnie z
wymaganiami okre§lonymi odpowiednio w przepisach ustawy z dnia 25 sierpnia 2006r. o
bezpieczenstwie zywnos$ci 1 zywienia (t.j. Dz. U. z 2023 poz. 1448) i innych w tym zakresie
przepisach, jak réwniez z zaleceniami Instytutu Zywnos$ci i Zywienia. Wykonawca
zobowigzuje si¢ rowniez do przygotowywania positkow z uwzglednieniem koniecznos$ci
stosowania diet 1 zalecen lekarza.
6. Wykonawca zapewni positki wysokiej jakosci (jako$¢ rozumiana jako zbidr nieodtacznych
wlasciwosci spetniajagcych wymagania mieszkancow), urozmaicone (réznorodne) poprzez
przestrzeganie piramidy zywieniowej 1 muszg odpowiada¢ wszelkim rygorom recepturowym,
smakowym, estetycznym (kolorystyka, konsystencja) i odzywczym (w positkach maja by¢
warzywa, owoce, stodycze, itp.). Positki nalezy uktada¢ na talerzu estetycznie, z przystrojeniem
ich zielening (zielonym koperkiem, pietruszka, szczypiorkiem, li§ciem sataty, itp.).
7. Wykonawca bedzie zobowigzany do przestrzegania termindéw waznosci przydatnosci do
spozycia wszystkich produktow niezbgdnych do przygotowania positkow. Wykonawca nie
moze podawa¢ mieszkancom DPS produktow z bliskim lub granicznym terminem przydatnosci
do spozycia bez wzgledu na okolicznosci czy jest to produkt uzyty do przygotowania positku
czy wydany mieszkancowi.
8. Produkty wykorzystywane do przygotowywania positkéw musza by¢ wysokiej jako$ci
handlowej 1 zdrowotnej, zakupywane w miejscach dziatajacych zgodnie z obowigzujacymi
przepisami sanitarnymi i higienicznymi.
9. Do przygotowywania positkow nie nalezy dodatkowych preparatoéw zastepczych oraz
srodkow konserwujacych. W szczegdlnos$ci zabrania si¢ uzywania produktéw typu instant oraz
gotowych produktéw np. pierogow mrozonych, pyz, klopsow, gotabkow itp.
10. Przygotowywane positki beda uwzglednia¢ surowce i produkty sezonowe.
11. Oferowane warzywa i owoce powinny spetnia¢ minimalne wymagania jako$ciowe, musza
by¢ cate i zdrowe, nie dopuszcza si¢ owocoOw z objawami gnicia lub zepsucia, ktére czynig je
niezdatnymi do spozycia.
12. Wykonawca realizuje przedmiot zamdwienia w oparciu o surowce i materialy
zakupione we wlasnym zakresie 1 na wtasny koszt.
13. Ustluga obejmuje caty kompleks spraw zwigzanych z prowadzeniem kuchni w tym przejecie
pelnej odpowiedzialnosci za zatrudnionych pracownikéw, produkcje, jej jakos$¢, stan
higieniczno-sanitarny pomieszczen i urzadzen, prowadzenie dokumentacji HACCP, kontakty z
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Sanepidem, mycie i wyparzanie naczyn ze stotowki, przygotowywanie i dystrybucje¢ positkow,
itp.

14. Zamawiajacy nie dopuszcza w ramach realizacji przedmiotu umowy ustugi cateringowe;j,
z zastrzezeniem okreslonym w pkt. 15.

15. W przypadku awarii kuchni uniemozliwiajacej biezace przygotowanie positkéw w siedzibie
Zamawiajacego, Wykonawca zobowigzany bedzie do zapewnienia, na czas przywrocenia
peinej funkcjonalnosci kuchni, ushugi zastepczej w formie cateringu. Ustuga zastgpcza
bedzie rozliczona na tych samych zasadach co ustuga przygotowywania positkow w siedzibie
Zamawiajacego. Wykonawca ma obowigzek niezwlocznie poinformowaé pisemnie
Zamawiajacego o przyczynie awarii oraz w jakim terminie i jak dtugo beda prowadzone prace
naprawcze, w celu przywrocenia funkcjonalnosci kuchni.

16. Wykonawca ma obowigzek zatrudnienia do pracy w kuchni DPS na podstawie umowy o
pracg pracownikow, gwarantujacych prawidtowe wykonanie ustugi — zgodnie z zapisem w
SWz.

17. Wykonawca utrzyma na koszt wlasny czysto$¢ wynajmowanych pomieszczen, urzadzen,
sprzetu oraz w zaleznos$ci od potrzeb dokona ich konserwacji i napraw.

18. Wykonawca jest zobowigzany do oczyszczenia z osadéw kuchennych w okresie wiosennym
1 jesiennym dwoch odstojnikow znajdujacych si¢ przy kuchni.

19. Wykonawca zobowigzany jest do wywozu odpadéw komunalnych 1 resztek
pokonsumpcyjnych  (powstatych w  wyniku ushug gastronomicznych) zgodnie z
obowigzujacymi przepisami tj. ustawg z dnia 14 grudnia 2012 r. o odpadach (tj. Dz. U. z 2023r.
poz. 1587 z pdzn. zm.) oraz rozporzadzenia (WE) Nr 1069/2009 z dnia 21 pazdziernika 2009r.
okreslajace przepisy sanitarne dotyczace produktéw ubocznych pochodzenia zwierzgcego,
nieprzeznaczonych do spozycia. Zamawiajacy wyraza zgod¢ na umieszczenie kontenera na
odpady komunalne Wykonawcy na terenie DPS pod warunkiem jego odpowiedniego
oznakowania i zachowania estetyki na uzytkowanej powierzchni zewnetrzne;.

I1. Zakres zamowienia
1. W DPS w chwili obecnej przebywa 78 mieszkancow. Liczba osdb zywionych nie jest stata,
moze zmienia¢ si¢ okresowo, ze wzgledu na wyjazdy, urlopy, pobyty w szpitalach itp. Moze
ona takze ulec zmniejszeniu w sposob naturalny. Do obliczenia tgcznej ceny osobodnia
zywienia pelen okres §wiadczenia ustugi gastronomicznej nalezy przyja¢ srednio 78 osob.
Podane powyzej liczby sg liczbami szacunkowymi. Rzeczywista ilos¢ wynika¢ bedzie z
biezacych potrzeb zamdéwienia zaleznych od ilosci przebywajacych mieszkancoéw. Z tego
powodu Wykonawca nie bedzie wystepowat z zadnymi roszczeniami.
2. Wykonawca bedzie na biezaco prowadzil ewidencje ilo§ciowo-wartoSciowa wydanych
positkow, a miesigczng specyfikacje wydanych positkow dotaczat bedzie do faktury.
3. O dokladnej ilosci porcji z podziatem na poszczegdlne diety, Zamawiajacy bedzie
informowat Wykonawce, najpdzniej do godziny 15-tej w dniu poprzedzajacym zamowienie. W
sytuacjach nieprzewidzianych (np. zwigzanych z pobytem w szpitalu), Zamawiajacy
poinformuje o zmianie ilo$ci porcji najpdzniej na 2 godz. przed wydaniem positku. Wykonawcy
bedzie przystugiwato prawo do wynagrodzenia wylacznie za faktycznie wydane positki.
4. Informacj¢ na temat mieszkancéw spozywajacych positki w pokojach mieszkalnych na
biezaco przekazywa¢ bedzie upowazniony pracownik Zamawiajacego, pracownikowi
Wykonawcy bedacemu na dyzurze w DPS.
5. W przypadku wyjazdu grupy mieszkancow, Wykonawca przygotuje okreslong ilos¢
positkow na umoéwiong godzing lub zamiennie tzw. suchy prowiant. Rodzaj i ilo§¢ porcji
uzgadniana bedzie z uprawnionym pracownikiem Zamawiajacego z dwudniowym
wyprzedzeniem. W ramach suchego prowiantu powinny znalez¢ si¢ napoje butelkowane w
ilosci 1000 ml/os.
6. Do rozliczen niepetnych stosuje si¢ procentowe udzialy poszczegdlnych positkow w stawce
jednostkowej dziennej ustugi (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.

7. Zywienie winno opiera¢ si¢ na nizej wskazanych dietach, zgodnie z zasadami racjonalnego
zywienia. Positki powinny dostarcza¢ do organizmu ludzkiego wszystkie niezbedne dla jego
prawidtowego funkcjonowania sktadniki odzywcze w ilosciach odpowiadajacych
zapotrzebowaniu. Wymaga sie¢ od Wykonawcy przygotowania nastgpujacych diet:
1) podstawowa ($rednio 49 osob);

2) lekkostrawna z ograniczeniem tluszczu i jej modyfikacje (Srednio 23 osoby), w tym dieta
lekkostrawna o zmiennej konsystencji np. miksy ($rednio 2 osoby). Na obiad beda
przygotowywane miksy ,,dwudaniowe”, ktére powinny zawiera¢ mi¢so, w sytuacji gdy II danie
jest potrawg maczng. Dieta lekkostrawna bedzie skladata si¢ z 3 positkéw podstawowych i
jednego positku dodatkowego tj. II $niadanie.

3) lekkostrawna z ograniczeniem weglowodandw prostych — cukrzycowa ($rednio 6 0sob).
Dieta cukrzycowa bedzie sktadata si¢ z 3 podstawowych i dwoch dodatkowych positkow tj. 11
$niadanie i positek nocny o godz. 21:00, w tym jeden positek bedzie zawierat 50g wedliny;

4) kleik 1 marchwianka na zgdanie Zamawiajacego (zapotrzebowanie incydentalne);
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zmiany diet w trakcie trwania calej umowy tj. mogg zostac
wylaczone lub dodane nowe diety, stosownie wedtug indywidualnych zlecen lekarskich i
potrzeb Zamawiajacego (np. diety specjalne - diety eliminacyjne w alergiach i
nietolerancjach pokarmowych). Wykonawca bedzie zobowigzany uwzgledni¢ wprowadzone
zmiany. Wprowadzenie nowej diety lub zmiana diety nie moze wptyna¢ na cene positku.

8. Wykonawca zobowigzany jest do przygotowania positkow w oparciu o dobowg
kaloryczno$¢ positkow w granicach 1800-2400 kcal.

9. Wykonawca zobowigzuje si¢ do zachowania nastgpujacych temperatur dla nizej
wymienionych positkow:

1) minimalnej temperatury dla zupy 75°C

2) minimalnej temperatury dla drugiego dania 65°C

3) minimalnej temperatury dla ptynéw 80°C

4) maksymalnej temperatury dla produktow zimnych (satatki, pasty, sery itp.) 4°C

10. Wykonawca zobowigzuje si¢ przygotowywac positki zgodnie z ponizszym
harmonogramem:

POSILEK GODZINA WYDAWANIA:
Sniadanie od godz. 08:00

IT Sniadanie (positek cukrzycowy) godz. 11:00

Obiad od godz. 13:00

Kolacja od godz. 18:00

Positek cukrzycowy (nocny) godz. 19:00

11. Wykonawca zobowigzuje si¢ do przestrzegania czasu wydawania positkéw okre§lonego w
§ 6 ust. 1 pkt 6 lit. ¢ rozporzadzenia Ministra Pracy i1 Polityki Spolecznej z dnia 23 sierpnia
2012 r. w sprawie domow pomocy spotecznej (t.j. Dz.U. 2018 r. poz. 734 z p6zn. zm.), Zwanym
dalej: rozporzadzenie, tj. dwdch godzin dla kazdego positku.
12. Positki powinny pokrywaé calodobowe zapotrzebowanie na kalorie i podstawowe sktadniki
odzywcze tj. bialtka z przewaga pochodzenia zwierzecego, tluszcze, witaminy oraz sole
mineralne.

I11. Minimalne wymagania Zamawiajacego dotyczace

skladu posilkow i ich gramatury.

1. Zamawiajacy wymaga:
1) podawania w porze $niadania od poniedziatku do piatku zup mlecznych (350 ml), kawy



zbozowej z mlekiem, herbaty stodkiej i bez cukru. W sobote, niedziele i $wieta kakao oraz
dodatkowo herbate stodka i bez cukru. Herbata stodka i bez cukru bedzie podawana
dodatkowo. Do $niadania 1 kolacji codziennie bedg podawane warzywa (pomidor, ogorek,
satata, rzodkiewka).

codziennie (7 dni w tygodniu) dla mieszkancéw, ktorym nie smakujg napoje mleczne bez
wzgledu na dietg;

2) podawania do obiadu, co najmniej 3 x w tygodniu sztuki mi¢sa (nie mielonego, nie
podrobow) o gramaturze nie nizszej niz 90 g; 2 x forma mielona lub rozdrobniona (np. kotlet
mielony, gulasz - z podziatlem na gramature sosu i mig¢sa, przy czym zawarto$¢ mig¢sa nie moze
by¢ nizsza niz 90 g); 1 x ryba (gramatura nie nizsza niz 100 g), 1 x obiad jarski (placki
ziemniaczane, nale$niki, pierogi, ryz z dodatkami, itp.);

3) aby gramatury dodatkow typu: ziemniaki, kasza, ryz, makaron nie byly nizsze niz 250 g,
suro6wki nie mniej niz 100 g, kompot 250 ml;

4) podawania dla kazdej diety 3 x w tygodniu porcji ciasta, butki stodkiej lub zamiennie ciastek:
kruche, maslane lub biszkopty (o gramaturze nie nizszej niz 150 g), 3 x w tygodniu owoc:
banan, mandarynka, pomarancza, jabtko, gruszka z uwzglednieniem owocéw sezonowych np.
truskawka, czere$nia, winogrono, arbuz, boroéwka amerykanska, §liwka, malina itp.; 1 x w
tygodniu produktow typu jogurt, kefir, mus, galaretki, kisiele minimum 100 g;

5) podawania do obiadu suréwek, ktére bede zgodne z dang pora roku 1 dietg, podanie tej same;j
surowki moze nastapi¢ po uptywie 5 dni;

6) podawania goracych positkéw w porze kolacji: 2 x w tygodniu np.: bigosu, goracej kietbasy,
kaszanki, paréwki, gramatura powyzszych positkow nie moze by¢ mniejsza niz 100 g;

7) podawania na II $niadanie produktéw takich jak: kaszka manna na cieplo z sokiem, budyn
na ciepto, kisiel, jogurt, owoce sezonowe, ciasto, ciastka, butka mleczna z mastem, itp.

8) zachowania gramatury ponizszych produktéw w granicach (jedna porcja):

a) pieczywo nie mniej niz 120 g;

b) wedlina (r6zna) nie mniej niz 50 g;

c) salatki (r6zne) nie mniej niz 100 g;

d) twarogi (r6zne) nie mniej niz 100 g;

e) ser zOlty nie mniej niz 100 g;

f) produkty podawane w zestawie np.: ser - wedliny gramatura dostosowana np.: 50/50;

g) pasty (r6zne) nie mniej niz 100 g;

h) zupy podawane do obiadu nie mniej niz 350 ml;

1) kompot (nie syrop) podawany do obiadu nie mniej niz 250 ml;

9) aby positki podawane w formie miksu zawieraty wszystkie sktadniki z jadtospisu dla
okreslonej diety, z wytaczeniem dodatkow typu jogurt, pudding, galaretka, kisiel serwowanych
oddzielnie;

10) aby podawane wedliny byly urozmaicone tj. wedzonki, parzone, drobiowe, wieprzowe z
zachowaniem proporcjonalnosci serwowania wedzonek 1 wedlin parzonych (nie wedzonych)
podczas uktadania jadlospisu dekadowego. Zamawiajacy nie dopuszcza podawania tylko
wedlin parzonych/konserwowych;

11) aby w planowanych jadtospisach byly uwzglednione tylko takie wedliny, w tym réwniez
podrobowe (np. mielonka, paréwka, pasztet), ktore w swoim sktadzie zawieraja co najmniej
70% migsa;

12) aby na jadalni do $niadania i kolacji, w miejscu dostgpnym dla kazdego mieszkanca (na
ladzie) codziennie wystawiony byt dzem i midd oraz w zalezno$ci od rodzaju positku takze
ketchup, musztarda, chrzan lub ¢wikta z chrzanem;

13) aby mieszkancy mieli staly dostep (na stolikach) do przypraw i serwetek. W czasie
positkow mieszkancy beda mieli rowniez dostep do rgcznika papierowego;



14) przygotowania tradycyjnie przyjetych potraw, w oparciu o specjalnie przygotowany
jadtospis uwzgledniajacy m.in paczki 1 faworki z okazji Thustego Czwartku, oraz positkow
postnych w Srode Popielcowa i Wielki Piatek;

15) aby nie wykorzystywac celem realizacji zamowienia zywno$ci modyfikowanej genetycznie
1 typu instant, gotowych potraw mrozonych, zup w proszku, jajek w proszku, puree
ziemniaczanego, koncentratow biatkowych, miodu sztucznego, produktéw mastopodobnych,
seropodobnych oraz przygotowywania kompotu z syropow smakowych. Do positkow nie
mozna uzywac octu, chemicznych substancji dodatkowych poprawiajacych smak, zapach lub
barwe;

16) zapewni¢ positki wysokiej jako$ci ze §wiezych produktéw, smaczne, nierozgotowane,
nieprzypalone i urozmaicone;

17) aby Wykonawca dostarczal towar, zakupione produkty do pomieszczen kuchni
Zamawiajacego wlasnym transportem, na wlasny koszt, w godzinach od 5:30 do 18:00 w
obecnosci pracownika kuchni;

18) aby uzywaé¢ masta o zawartosci tluszczu min. 82% oraz serdw, a nie produktéw
seropodobnych;

19) zapewni¢ wedliny wysokiej jakosci bez dodatkow skrobi, soi oraz migsa oddzielanego
mechanicznie;

20) wilasciwe przechowywaé $rodki spozywcze, uwzgledniajac segregacje, utrzymanie
odpowiedniej temperatury 1 inne warunki przechowywania, stan opakowan;

21) przestrzegaé terminéw waznos$ci artykutéw spozywcezych.

2. Przygotowane positki beda przed wydaniem z kuchni sprawdzane pod wzgledem
jakosciowym (degustacja positku) 1 iloSciowym (zwazenie porcji) przez pracownika
Zamawiajacego. Wykonawca zobowigzany jest do codziennego udostgpnienia Zamawiajagcemu
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 calo$ci
przygotowanego jedzenia.

3. Jezeli Zamawiajacy stwierdzi niedobory ilosciowe. jako$ciowe, wagowe lub innego rodzaju
w co najmniej 5 porcjach positkow, uzna ze niedobor dotyczy wszystkich tego rodzaju positkow
przygotowanych danego dnia dla wszystkich mieszkancow Domu spozywajacych tego rodzaju
positek danego dnia. Przez rodzaj positku rozumie si¢ odpowiednio $niadanie, II $niadanie,
obiad lub kolacj¢ dla mieszkancow Domu.

4. Wykonawca, zgodnie z rozporzadzeniem zapewni mieszkancom przez

calag dobg dostgp do podstawowych produktow Zywnosciowych i napojow. Kazdego dnia
Wykonawca wyda nastepujace produkty:

1) 2 bochenki chleba biatego, 1 bochenek chleba ciemnego, krojonego (gramatura ok. 500g) —
termin przydatnosci do spozycia min. 2 dni;

2) 1 opakowanie herbaty ekspresowej (ok. 20 saszetek) — termin przydatnosci do spozycia min.
2 miesigce;

3) 2 opakowania jednostkowe — kostka masta extra 82% tluszczu (2x200g) — termin
przydatnosci do spozycia min. 14 dni;

4) dzem, midd, powidta (2x250g) — termin przydatnosci do spozycia min. 2 miesiace;

5) raz w tygodniu 0,5 kg smalcu przetopionego z cebulka i skwarkami, lub 200g wedliny/sera
z0ttego w plastrach;

6) cukier krysztat 2 kg — termin przydatnosci do spozycia min. 2 miesigce;

7) warzywa — pomidor, ogorek, papryka (ok. 500g) w miesigcach: czerwiec, lipiec, sierpien;
8) 10 litréw wody niegazowanej w opakowaniach max 2 1, za§ w miesigcach: czerwiec, lipiec,
sierpien - 20 litréw.

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

5. Wykonawca zapewni takze na kulinarng terapi¢ zajeciowa produkty wedtug potrzeb
Zamawiajacego do wypieku ciast 1 przyrzadzania innych potraw oraz stodycze na wzmocnienie
w lacznej kwocie nie przekraczajacej 700,00 zilotych w miesigcu zgodnie ze zlozonym
zamoOwieniem przez upowaznionego pracownika Zamawiajacego (koszt tych artykutow
wliczony bedzie w cen¢ stawki zywieniowej).

6. Zamawiajacy przewiduje w okresie realizacji niniejszego zamowienia zorganizowanie:

1) wspolnej Wigilii i wspolnego Sniadania Wielkanocnego dla mieszkancow oraz
zaproszonych gosci (razem ok. 120 oséb na kazdej uroczysto$ci) w terminie wyznaczonym
przez Zamawiajacego. Menu okoliczno$ciowe musi zosta¢ zaakceptowane przez
Zamawiajacego z co najmniej 7 — dniowym wyprzedzeniem;

2) dwoch imprez okoliczno$ciowych w lipcu ,,Zjazd Rodzin” dla okoto 180 0so6b i ,,Turniej
Karciany” we wrze$niu dla okolo 250 oséb. Wykonawca przygotuje ze Srodkow
Zamawiajacego dwa ciepte positki: np. zupa i bigos, leczo i kietbaska z rusztu, zupa i udko z
kurczaka, zapiekanka oraz ciasto, owoce, napoje, itp.

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

IV. Jadlospisy
1. Podstawg do sporzadzania positkéw dla mieszkancow DPS bedzie uzgodniony pomig¢dzy
Zamawiajacym a Wykonawcg jadtospis dekadowy, z uwzglednieniem diet indywidualnych.
2. Wykonawca zobowigzany jest do sporzadzania 10-dniowych oraz 1-dniowych jadlospisow
uwzgledniajacych racje pokarmowe, wartos¢ odzywcza 1 kaloryczng zgodnie z zaleceniami
Instytutu Zywienia i Zywno$ci.
3. Jadlospis bedzie zawieral nastepujace dane: data, podzial na positki, sktad positku,
gramature, kaloryczno$¢, alergeny.
4. Wykonawca sporzadza jadtospisy z uwzglednieniem indywidualnych potrzeb mieszkancow
Domu 1 ich wieku, zlecanych przez lekarza diet oraz wymagan w zakresie wyzywienia i
organizacji positkow wynikajacych z rozporzadzenia. Jadlospisy sporzadzane beda przez
dietetyka 1 kazdorazowo przez niego podpisane.
5. Jadtospis dekadowy podpisany przez dietetyka, Wykonawca przedktada na piSmie w dwoch
egzemplarzach (jeden dla Wykonawcy, drugi dla Zamawiajacego), do akceptacji Kierownikowi
Dzialu Opiekunczo — Wspomagajacego z 5 dniowym wyprzedzeniem.
6. Jadtospis nie zatwierdzony przez Zamawiajacego nie moze by¢ realizowany. Zamawiajacy
moze wnie$¢ w ciagu 2 dni w formie pisemne;j zastrzezenia co do przedtozonego jadlospisu.
W razie wniesienia jakichkolwiek uwag przez Zamawiajacego, Wykonawca ma obowigzek
uwzgledni¢ propozycje zmian.
7. O ewentualnych zmianach w zatwierdzonym przez Zamawiajacego jadlospisie nalezy
niezwtocznie powiadomi¢ Zamawiajgcego. Zmiany w jadlospisie, powstate z przyczyn
niezaleznych od Wykonawcy wskutek okoliczno$ci, ktérych nie mozna bylo przewidzie¢
(przypadki losowe, sytuacje nadzwyczajne, itp.) wymagana jest zgoda Zamawiajgcego.
8. Jadtospis musi uwzglednia¢ dostgpnos¢ 1 wykorzystanie produktow sezonowych.
9. Wykonawca zobowigzany bedzie do sporzadzania urozmaiconych jadlospisow, positkow
niepowtarzajacych si¢ w dekadzie, tj. okresie dziesieciu nastepujacych po sobie kolejno dni.
10. Zgodnie z zasadami zywienia 1 dietetyki stosowanej, opracowanymi przez Instytut
Zywnosci i Zywienia, positki musza pokrywa¢ catodobowe zapotrzebowanie na kalorie w
wysokosci 1800 - 2400 kcal ($rednia kaloryczno$¢ w dekadzie — 10 dni), podstawowe sktadniki
odzywcze, tj. biatka okoto 15%, ttuszcze okoto 30% weglowodany okoto 55%, witaminy oraz
sole mineralne.



11. Wykonawca w jadlospisach uwzgledni nastepujace wytyczne:

1) ro6znorodno$¢ zup $niadaniowych w jadtospisie tygodniowym:;

2) niepowtarzalno$¢ zup obiadowych w jadlospisie tygodniowym;

3) niepowtarzalno$¢ wedlin na $niadanie w jadtospisie tygodniowym;

4) niepowtarzalnos$¢ wedlin na kolacje w jadtospisie tygodniowym.

12. Ilekro¢ w jadtospisach jest mowa o:

1) pieczywie mieszanym - rozumie si¢ przez to chleb razowy, zytni, pszenny, butke;

2) gramaturze - rozumie si¢ przez to wage przygotowanej potrawy w chwili jej podania do
spozycia mieszkancowi.

13. Wykonawca bedzie podawat dzienny jadtospis do wiadomos$ci mieszkancoOw i personelu w
sposob zwyczajowo przyjety u Zamawiajacego tj. wywieszajac na tablicy informacyjnej
znajdujacej si¢ przy wejsciu na stoldéwke, najpdzniej przed $niadaniem. Jadtospis uwzgledniat
bedzie wszystkie diety serwowane w danym dniu. Jadlospis wywieszany na tablicy
informacyjnej musi by¢ zredagowany tak, aby byt przejrzysty i czytelny dla kazdego
mieszkanca.

14. W jadlospisach Wykonawca musi uwzgledni¢ tradycyjne dania dla positkow
przygotowywanych w czasie $wiat Bozego Narodzenia i Wielkanocy, a takze Sylwestra i
Nowego Roku.

Przyktadowe menu dan §wigtecznych

1) Wigilia zgodnie z zapisem ust. 6 pkt 1 Rozdziat III niniejszego OPZ

2) Swieta Bozego Narodzenia - pierwszy dzien Swiat

a) $niadanie: wedlina 40g, galaretka drobiowa 150 g, masto 15 g, pomidor

50 g, pieczywo 120 g, kakao, herbata stodka i bez cukru;

b) II $niadanie: galaretka owocowa;

c) obiad: ros6t z makaronem 350 ml, kotlet schabowy panierowany 100 g, surowka z kapusty
pekinskiej 100 g, ziemniaki 250g, kompot 250 ml; dodatek do obiadu —

makowiec 150 g;

d) kolacja: ryba po grecku 150 g (100 g ryby 1 50g sosu), masto 15 g, pieczywo 120 g,
ogorek kiszony 30g, herbata slodka i bez cukru;

3) drugi dzien Swiat

a) $niadanie: kietbasa biala na ciepto 100 g, szynka pieczona 30g, chrzan,

masto 15 g, pieczywo 120 g, pomidor 50g, kakao, herbata stodka i bez cukru;

b) II $niadanie: jogurt owocowy;

c) obiad: barszcz czerwony z uszkami 350 ml, karkéwka pieczona 100 g z sosem ciemnym
pieczeniowym 50 ml, kapusta gotowana 250 g, ziemniaki 250 g, kompot 250 ml; dodatek -
piernik przektadany marmoladg 150g;

d) kolacja: satatka jarzynowa 100 g, szynka wedzona 50 g, masto 15 g, pieczywo 120 g,
herbata z cytryng stodka i bez cukru;

4) Sylwester

a) $niadanie: kietbasa zywiecka 50 g, ser zotty wedzony 20 g, papryka konserwowa 50 g, masto
15g, pieczywo mieszane 120g, kakao, herbata stodka i bez cukru;

b) II $niadanie: kaszka manna z sokiem,;

c) obiad: pomidorowa z makaronem 350 ml, pier§ z kurczaka panierowana 100 g, surowka
wielowarzywna 100g, ziemniaki z mastem 250 g, kompot 250 ml; deser - makowiec zawijany
150 g;

d) kolacja: bigos 250g, kietbasa §lgska na ciepto 100g, satatka z pomidora i ogorka 100g, masto
15g, pieczywo 120g, herbata z cytryng stodka i bez cukru;

5) Nowy Rok

a) $niadanie: szynka pieczona 50 g, ser zo6tty 20g,

ogorek konserwowy 50 g, masto 15 g, pieczywo 120 g, kakao, herbata stodka 1 bez cukru;

b) II $niadanie: galaretka owocowa;

¢) obiad: rosot z makaronem 350 ml, kotlet mielony 100g, buraczki 100 g, ziemniaki 250 g z



sosem chrzanowym 50 ml; deser - piernik 150 g;

¢) kolacja: satatka jarzynowa 100g, szynka drobiowa 50g, masto 15g, pieczywo 120g, herbata
z cytryng stodka i bez cukru;

6) Swieta wielkanocne Niedziela Wielkanocna

a) $niadanie: pieczywo mieszane 120 g, kietbasa biala 100 g, chrzan 40 g, jajko
(malowane) 2 szt., majonez 20g,

pomidor ze szczypiorkiem 30g, masto 15 g., kakao, herbata stodka i bez cukru;

b) II $niadanie: jablko pieczone;

c) obiad: roso6t z makaronem 350ml, karkéwka 100g z sosem pieczeniowym 50ml, kapusta
modra gotowana 250g, ziemniaki 250g, kompot 250 ml; deser- sernik 200 g;

d) kolacja: szynka pieczona 50 g, ser z6ity 20 g, salatkajarzynowa 100 g, masto 15 g,
pieczywo 120 g, herbata stodka 1 bez cukru;

7) Poniedzialek Wielkanocny

a) $niadanie: masto 15 g, pieczywo 120 g, pasztet z blaszki 100 g, szynka gotowana 40 g,
pomidor 50g, kakao, herbata stodka i bez cukru;

b) II $niadanie: sok pomidorowy 250 ml;

c) obiad: zurek z kietbasg i jajkiem 350 ml, zraz wieprzowy zawijany ze schabu (nie mielony)
100 g, sos pieczeniowy 50 ml, marchewka z groszkiem 100 g, ziemniaki 250 g, kompot
250ml; deser — makowiec zawijany 150 g;

d) kolacja: masto 15 g, galaretka drobiowa 150 g; szynka konserwowa 40 g, satatka: pomidor,
ogorek i rzodkiewka 50g, pieczywo mieszane 120 g, herbata z cytryng stodka i bez cukru;

V. Dystrybucja positkow
1. Dystrybucja positkow przez Wykonawce dla mieszkancow Domu odbywac si¢ bedzie tylko
1 wylacznie wewnatrz budynku tj. na jadalni¢ i do pokoi mieszkancow.
2. Rozdanie positkow mieszkancom Domu nalezy do pracownikow Zamawiajacego.
3. Wykonawca zapewni wlasciwy transport positkbw do pokoi tzn. w pojemnikach
zapewniajacych wlasciwg ochrone i temperature oraz na wozkach przeznaczonych do przewozu
zywnos$ci. Odpowiedzialny za dystrybucje positkéw z jadalni do 16zek mieszkancow jest
Zamawiajacy.
4. Zwrotem naczyn od mieszkancow spozywajacych positki na jadalni 1 w pokojach do
okienka zwrotow zajmowac si¢ bedzie personel Zamawiajacego.

V1. Wymagania sanitarne i BHP

1. Na Wykonawcy spoczywa obowigzek stosowania wymogoéw okreslonych w przepisach
sanitarno-epidemiologicznych, zalecen organow sanitarno-epidemiologicznych, wprowadzenie
1 utrzymanie standardow HACCP we wlasnym zakresie 1 na wlasny koszt oraz przepisow w
zakresie organizacji zywienia zbiorowego (wymodg dotyczy petnego okresu trwania umowy)
zgodnie z Ustawg o bezpieczenstwie zywno$ci i zywienia z dnia 25 sierpnia 2006 r. (t. j. Dz.
U. 2023 r. poz. 1448) i zapewnienia wlasciwej jakos$ci okreslonej w specyfikacji oferowanych
positkow.

2. Wykonawca jest zobowigzany do pobierania probek zywno$ciowych kazdej sktadowe;j
czgsci potrawy, ktore beda pobierane po porcjowaniu i przechowywane u Wykonawcy na
zasadach okre$lonych w rozporzadzeniu Ministra Zdrowia z dnia 17 kwietnia 2007 r. w sprawie
pobierania 1 przechowywania probek zywnosci przez zaklady zywienia zbiorowego typu
zamknigtego. Koszt zapewnienia probki powinien by¢ wkalkulowany w cen¢ osobodnia
zywienia.

3. Wykonawca ponosi odpowiedzialno$¢ za zatrudnienie zgodnie z obowigzujacymi
przepisami, wlasciwie przeszkolonego personelu, spetniajagcego wymagania zdrowotne oraz
higieniczne niezbedne do pracy z zywnos$ciag. Wykonawca zobowigzuje si¢, zeby pracownicy
wykonujacy prace posiadali aktualne badania lekarskie, niezbedne do wykonywania
powierzonych im obowigzkow, w tym badania sanitarno- epidemiologiczne, okreslone w



ustawie z dnia 5 grudnia 2008 r. o zapobieganiu oraz zwalczaniu zakazen i chorob zakaznych
u ludzi (t.j. Dz. U. z 2024r. poz. 924).

4. Wykonawca udostepni (na zadanie) Zamawiajagcemu liste zatrudnionych oséb i ich
kwalifikacje oraz aktualne badania lekarskie os6b majacych kontakt z produkcja 1 dystrybucja
positkow.

5. Zamawiajacy w kazdej chwili moze wnioskowac o przeprowadzenie kontroli Sanepidu.

6. Wykonawca zobowigzany jest do przekazywania Zamawiajagcemu kserokopii z kontroli
przeprowadzonych przez Powiatowa Stacje Sanitarno — Epidemiologiczng. Za uchybienia
ujawnione w trakcie kontroli np. Panstwowej Inspekcji Sanitarnej wynikajace ze $wiadczonej
przez Wykonawce ustugi, ktorej nastgpstwem bedg m.in. mandaty, odpowiada Wykonawca.

7. Wykonawca zobligowany jest do:

1) systematycznego czyszczenia i dezynfekcji pojazdow, ktorymi dowozone beda jakiekolwiek
artykuly zywno$ciowe;

2) systematycznej dezynfekcji powierzchni pomieszczen kuchennych;

3) systematycznej dezynfekcji zewnetrznej wszelkich pojemnikoéw, termosow itp. w ktorych
dostarczane sg positki do pokoi mieszkancow;

4) stosowania przez pracownikow wykonawcy srodkdw ochrony osobistej;

5) dostosowania si¢ pracownikow Wykonawcy do obowiazujacych u Zamawiajacego procedur
sanitarnych i profilaktycznych.

8. Wykonawca zobowigzany jest do:

1) wyposazenia na wilasny koszt uzytkowanych pomieszczen w podrgczny sprzgt gasniczy
(zgodnie z aktualnie obowigzujacymi przepisami przeciwpozarowymi),

2) objecia pomieszczen kuchennych statg kontrolg przeciwpozarowa,

3) wykonywania przegladow p.poz.

Za ewentualne uchybienia w tym zakresie, za kary nalozone przez wtasciwe organy i instytucje
z tytutu nieprzestrzegania przepiséw sanitarno-higienicznych, przepisow BHP 1 p.poz. bedzie
odpowiadat Wykonawca.

9. Wykonawca przeprowadzi na wilasny koszt dezynfekcje¢, dezynsekcje 1 deratyzacje (w
odpowiednich odstgpach czasu gwarantujacych skuteczng ochrone przed owadami i
szkodnikami), na terenie dzierzawionych pomieszczen zgodnie z przyjetymi procedurami
Dobrej Praktyki Higienicznej, wczesniej informujac o swoich zamiarach Zamawiajacego.

VII. Inne uslugi Zywieniowe
1. Wykonawca moze udostepni¢ platne positki pracownikom Domu w cenie przez Niego
ustalonej.
2. Zamawiajacy dopuszcza wykup dodatkowych positkow 1 produktow dla mieszkancow oraz
uczestnikow imprez organizowanych przez DPS na warunkach ustalonych przez Wykonawce.
3. Wykonawca moze sprzedawa¢ positki chetnym osobom w ramach tzw. ushug
srodowiskowych.
Zamawiajacy nie posiada informacji na temat ilo$ci pracownikow 1 innych osob, ktore beda
chetne do korzystania z platnych positkdw. Zamawiajacy musi by¢ poinformowany o liczbie
0s0b z zewnatrz 1 wyrazi¢ zgode na ustugi sSrodowiskowe.
4. Zamawiajacy nie wyraza zgody na prowadzenie jakiejkolwiek dziatalnosci komercyjnej
polegajacej na przygotowywaniu positkéw na rzecz osob innych niz mieszkancy DPS i osoby
wskazane w ust. 1-3 powyzej.

VI1IIl. Dodatkowe informacje
1. Wykonawca zobowigzany jest do wywozu odpadéw pokonsumpcyjnych.
2. Wykonawca ma obowigzek przestrzegania obowigzujacych przepisow 1 procedur
sanitarnych oraz zorganizowanie wlasciwego nadzoru w tym zakresie, utrzymanie porzadku i
estetyki w przygotowaniu i1 dostarczeniu positkow.



3. Obowigzkiem Wykonawcy jest stale doposazanie stotdéwki w naczynia, talerze, tace,
szklanki, kubki, sztu¢ce w celu utrzymania potrzebnego stanu ilo§ciowego 1 jakosciowego.
Zamawiajacy zaleca oznakowanie naczyn bedacych wlasnoscia Wykonawcy. Sprzety
dokupione przez Wykonawce w celu doposazenia kuchni ponad ustalone normy, po
zakonczeniu umowy pozostajg jego wlasnoscia; Zamawiajacy nie bierze odpowiedzialnosci za
zagubiong zastawe stotowa.

4. Wykonawca zobowiazuje si¢ do statej wymiany zastawy stotowej w przypadku gdy traci ona
swoje wlasciwosci uzytkowe. Zastawa stolowa posiadajgca rysy, wyztobienia, wyszczerbienia
powinna by¢ wylaczona z uzytkowania i niezwlocznie uzupelniona. Zamawiajacy nie
dopuszcza jakichkolwiek brakow w zastawie stolowe;j.

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

6. Positki muszg by¢ podawane w naczyniach wielokrotnego uzytku. Wyklucza si¢ mozliwos¢
podawania positkow w naczyniach tekturowych, papierowych, pokrywanych foliami
metalowymi lub ich odpowiednikami, itp.; Niedopuszczalne jest uzywanie jednorazowych
sztu¢cow (nie dotyczy piknikow okazjonalnych).

7. Personel niezbedny do realizacji przedmiotu zamdwienia zabezpiecza we wlasnym zakresie
Wykonawca. Na Wykonawcy cigzy¢ bedzie obowigzek zapewnienia wilasciwej organizacji
pracy, sprawnego wydawania positkow (w tym wyposazenie personelu w odpowiednig odziez)
oraz sprawnego sprzatania pomieszczen kuchennych po zakonczeniu wydawania positkow.

8. Odpadki beda usuwane przez Wykonawce na biezaco z pomieszczen wydawania i
spozywania positkow w miejsce wskazane przez Zamawiajacego.

9. Nalezno$ci z tytulu $wiadczonych przez Wykonawce ustug beda wyplacane za okresy
miesi¢czne na podstawie wystawianych faktur.

10. Przygotowywanie positkow odbywac si¢ bedzie w pomieszczeniach kuchennych z
wykorzystaniem wyposazenia kuchennego Zamawiajacego przekazanego odptatnie na
podstawie umowy na realizacje¢ zamowienia publicznego w uzytkowanie Wykonawcy. Wykaz
sprzetu 1 urzadzen do przekazania Wykonawcy stanowi zalacznik nr B do projektu umowy
najmu.

IX. Czynnosci kontrolne Zamawiajacego
1. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo kontroli jakosci ustug swiadczonych przez Wykonawce,
w szczegllnosci w zakresie:
1) przestrzegania przepisow, norm i zasad sanitarno-epidemiologicznych przy
przygotowywaniu i dostarczaniu positkow, myciu i1 dezynfekcji naczyn kuchennych oraz
utylizacji odpadow pokonsumpcyjnych;
2) stosowanych surowcéw, w tym ich jakosci, §wiadectwa ich pochodzenia, przebiegu
procesow technologicznych;
3) czystosci personelu 1 posiadania przez niego aktualnych ksigzeczek zdrowia, stosowania
wymaganej odziezy roboczej oraz czysto$ci pomieszczen wyposazenia kuchni;
4) przestrzegania diet, normatywnych wartosci energetycznych, warto$ci odzywczych i1
smakowych oraz sezonowosci positkow;
5) przestrzegania gramatury positkow oraz ich zgodnosci z jadtospisem,;
6) przestrzegania harmonogramu wydawania positkow oraz obowigzkow dotyczacych
jadtospisow;
7) przestrzegania zalecen dotyczacych temperatur podawanych potraw;
8) wlasciwosci zastawy stolowej oraz jej kompletnos¢;
9) warunkow bhp stworzonych przez Wykonawce;
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10) stosowanych surowcow oraz przestrzegania przez Wykonawce dziennych racji
pokarmowych w obecnosci przedstawiciela Wykonawcy z mozliwoscig sprawdzenia
gramatury positkoéw. W przypadku stwierdzenia uchybien Zamawiajacy zastrzega sobie prawo
zlecenia badania pokarmu odpowiednim instytucjom, na koszt Wykonawcy woOwczas
Zamawiajacy moze wnioskowa¢ o przeprowadzenie kontroli przez Panstwowa Inspekcje
Sanitarna.

2. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo dostgpu do kopii protokotdw pokontrolnych oraz
wszystkich atestow na surowce i sprzet wykorzystany w procesie produkcji positkow.

3. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do oceny i weryfikacji wszystkich parametrow
wykonania zleconej ushugi na kazdym etapie produkcji i dostawy positkow, a Wykonawca
umozliwi dostgp do linii technologicznych 1 wyprodukowanych positkow. Wykonawca
udostepni dokumentacje dotyczaca ilosciowo-wartosciowego wsadu surowcowego do potraw
tzw. zapotrzebowania zywnos$ciowego na poszczegoOlne dni oraz dostep do wszystkich
pomieszczen niezbednych do przeprowadzania kontroli.
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