Zalacznik Nr 1 do SIWZ

Opis przedmiotu zamowienia i warunki Swiadczenia ushugi

L. Opis przedmiotu zamodwienia
1. Przedmiotem zamoOwienia jest ustuga - przygotowanie i podanie mieszkancom Domu Pomocy

Spolecznej w Szczutowie calodziennego wyzywienia przez okres od 1 grudnia 2019r. do 31
stycznia 2021r. na bazie wynaj¢tych od Domu pomieszczen kuchennych i wyposazenia.

Ustuga obejmuje caty kompleks spraw zwigzanych z prowadzeniem kuchni w tym przejecie peine;j
odpowiedzialnos$ci za pracownikow, produkcije, jej jako$¢, stan higieniczno-sanitarny pomieszczen
1 urzadzen, prowadzenie dokumentacji HACCP, kontakty z Sanepidem, mycie naczyn ze stolowki,
przygotowanie 1 dystrybucja positkow, itp. Wykonawca zobowigzany jest do przestrzegania
wszystkich aktualnych przepiséw prawnych obowigzujacych w polskim systemie prawnym w tym
zakresie. Wykonawca zobowigzany jest do pobierania probek zywnos$ciowych sporzadzanych
produktow i przechowywania ich przez 72 godziny dla kontroli przez Sanepid. Zamawiajacy ma
prawo - poprzez upowaznionego przedstawiciela - do kontrolowania produkcji positkow ( m.in.:
jako$ci produktow wyjsciowych, $wiadectwa jakosci ich pochodzenia, skladu i gramatury
positkow, czystosci personelu i posiadania przez nich aktualnych ksigzeczek zdrowia, czystosci
pomieszczen i wyposazenia kuchni, zuzycia mediow, bhp. i p.poz.

2. W Domu Pomocy Spotecznej w Szczutowie przebywa aktualnie 73 mieszkancow korzystajacych
z calodobowego wyzywienia. W Dziennym Domu ,,Senior+” (zwanym dalej Dziennym Domem lub
DD), bedacym Dzialem Wsparcia Dziennego przy Domu Pomocy Spotecznej $rednia liczba
uczestnikOw wynosi dziennie 14 osob. Nie wszyscy uczestnicy bedg korzysta¢ z jednego positku
dziennie - obiadu.

3. Liczba 0sob iywionych nie jest stata. Zamawiajacy przewiduje pewna niewielka zmiang ilo$ci
wydawanych positkbw od podanych w Specyfikacji Istotnych Warunkéw Zamodwienia i
zalacznikach. Wykonawca nie bedzie roscit uwag do wielkosci przedmiotu zamoéwienia, a
Zamawiajacy zaptaci Wykonawcy tylko za positki faktycznie zamdwione i dostarczone. Liczba
mieszkancow 1 uczestnikow moze zmienia¢ si¢ okresowo, ze wzgledu na stan zdrowia, wyjazdy na
urlop 1 stan liczebno$ci mieszkancéw Domu i uczestnikow Dziennego Domu. Moze ona takze ulec
zmniejszeniu w sposob naturalny.

4. W okresie od 1.01.2019 r. do 31.10.2019 r. $redni miesigczny stan mieszkancow DPS z
catodobowym wyzywieniem wynosit 70 osob. W analogicznym okresie $redni stan uczestnikow
DD spozywajacych jeden positek dziennie tj. obiad - 12 os6b.

5. Positki majg by¢: :
1) przygotowane ze S$wiezych produktow wilasnych (nabywanych przez wykonawcg);.
2) urozmaicone (réznorodne) poprzez przestrzeganie piramidy zywieniowe] 1 muszg odpowiadaé
wszelkim rygorom recepturowym, smakowym, estetycznym i odzywczym ( w positkach majg by¢
warzywa, owoce 1 stodycze).

Dobowa kaloryczno$é positkow przedstawionych w jadlospisach musi spelnia¢ wymog
dostarczenia 2000-2200 kcal dziennie dla jednej osoby. Positki beda przygotowywane z
uwzglednieniem: specyfiki mieszkancoOw Domu 1 uczestnikow Dziennego Domu, zlecanych przez
lekarza diet oraz zgodnie z wymaganiami w zakresie wyzywienia i organizacji positkow
wynikajacych z Rozporzadzenia w sprawie doméw pomocy spotecznej, a takze zgodnie z
wytycznymi Instytutu Zywnosci i Zywienia w sposob nastepujacy:

3) positki powinny pokrywac calodobowe zapotrzebowanie na kalorie i podstawowe sktadniki

odzywcze tj. biatka z przewaga pochodzenia zwierzecego, thuszcze, witaminy oraz sole mineralne, a
takze wymagan wynikajacych z pkt. 9;



4) jadlospisy musza zawiera¢ kaloryczno$§¢ oraz gramaturg, tj wage przygotowanej
potrawy/produktu w chwili ich podania do spozycia mieszkancowi oraz uwzglednia¢ r6znorodnosé
produktow, potraw, technik kulinarnych oraz sezonowo$¢ warzyw i owocow; ilekro¢ w jadtospisach
jest mowa o pieczywie mieszanym - nalezy przez to rozumie¢ chleb razowy, pszenny, butke;

5) Zamawiajacy moze dokona¢ zmian w projekcie jadtospisu; po wprowadzeniu zmian do projektu
jadlospisu przez Zamawiajacego, Wykonawca ma obowigzek przedlozy¢ jadlospis uwzgledniajacy
zgloszone poprawki w ciggu dwoch dni od dnia otrzymania od Zamawiajacego zmian w jadlospisie;

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 przedstawia na pismie z pigciodniowym wyprzedzeniem jadlospis; obejmuje on
okresy dekadowe z uwzglednieniem diet indywidualnych i bedzie akceptowany przez pracownika
wyznaczonego przez Zamawiajacego przy wspotudziale przedstawiciela samorzadu mieszkancow;
w razie zmiany jadlospisu wymagana jest akceptacja zmiany jadlospisu na piSmie przez
Zamawiajacego, przy czym zmiany dokonane w dniu podania positku moga nie by¢ zaakceptowane
przez Zamawiajagcego. Wykonawca wywiesza przed $niadaniem dzienny jadtospis na tablicy przed
wejsciem na stotowke;

8) diety winny by¢ opracowane przez uprawionego dietetyka, a podmiot realizujacy zobowigzany
bedzie do przestrzegania standardow dietetycznych i formalnego ich potwierdzenia.

6. Przygotowywanie positkow musi odbywaé si¢ w pomieszczeniach kuchni Domu Pomocy
Spotecznej w Szczutowie, na biezaco, ze Swiezych produktoéw, positki muszg by¢ wysokiej jakosci
(smaczne, nierozgotowane, nieprzypalone) zgodnie z wymaganiami okreslonymi odpowiednio w
przepisach Ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia ( tj. Dz. U. z
2019 r. poz. 1252) i innych w tym zakresie, jak rowniez z zaleceniami Instytutu Zywnosci i
Zywienia oraz zaleceniami lekarza.

Zamawiajacy nie podaje receptur potraw, ale dopuszcza mozliwos¢ konsultacji w tym zakresie z
upowaznionym pracownikiem Zamawiajacego w trakcie trwania umowy.

7. Temperatura positkéw w chwili dostarczenia do pomieszczen dystrybucji zamawiajgcego musi
wynosi¢: dla zupy, drugiego dania, ptynéw — minimum 60°C, dla positkow zimnych ( satatki, pasty,
sery, itp.) od 4-7°C.

8. Upowaznionym do konsultacji pracownikiem Zamawiajacego sa: Agnieszka Minc — Kierownik
dzialu Opiekunczo - Wspomagajacego i Krzysztof Ratuszny - Inspektor ds gospodarczych i
obstugi, tel. 24 276 74 74.

9. Wymaga si¢ od Wykonawcy przygotowywania nastgpujacych diet, ktore obecnie wystgpuja:
1) normalna,
2) lekkostrawna dla 10 0sob

3) lekkostrawna z ograniczeniem we¢glowodandéw prostych (cukrzycowa) w tym: 5 positkéw dla
okoto 8 mieszkancow DPS: $niadanie, positek dodatkowy, obiad, kolacja, positek dodatkowy po
kolacji i dla 3 os6éb 4 positki: $niadanie, positek dodatkowy, obiad, kolacja.

4) lekkostrawna z ograniczeniem substancji pobudzajacych wydzielanie soku zotadkowego - 3
osoby

5) lekkostrawna z ograniczeniem thuszczu — 2 osoby,

6) wysokobiatkowa — w przypadku obiadéw ,,macznych” w zastepstwie podaje si¢ np. mi¢so, rybe
lub jajka, dodatkowo osobom takim przystuguje codziennie lekki positek, np. budyn, kasza manna,
kanapka — 1 osoba,

7) o zmienionej konsystencji np.: miksy (miksy dwudaniowe), ktére powinny zawiera¢ migso w



sytuacji gdy drugie danie jest potrawa maczng — 4 osoby,
8) kleik i marchwianka na zgdanie Zamawiajacego — w zaleznos$ci od potrzeb,
9) indywidualna - specjalna wg zalecen lekarza,

10. Podczas przygotowywania diety o zmienionej konsystencji wysokobiatkowej kazdy ze
sktadnikow positku nalezy zmiksowac oddzielnie 1 podawac jako oddzielny produkt.

11. Positki majg by¢ przygotowane i podawane zgodnie z ponizszym harmonogramem:

POSILEK GODZINY WYDANIA
Sniadanie 08.00 — 10.00
IT $niadanie + positek dodatkowy 11.00
Obiad 13.00 — 15.00
Kolacja 18.00 —20.00
Positek dodatkowy 21.00

Zgodnie z przepisem § 6 ust. 1 pkt 6 lit. ¢ Rozporzadzenia w sprawie domow pomocy spolecznej,
czas wydawania dla kazdego z positkéw wynosi 2 godziny. W wyzej wymienionych ramach
czasowych pracownicy Wykonawcy maja obowigzek wyda¢ na zagdanie mieszkanca dany positek.

Zamawiajacy podkre$la, iz drugie $niadanie przewidziane jest dla diety: lekkostrawnej,
lekkostrawnej z ograniczeniem weglowodanoéw, lekkostrawnej z ograniczeniem substancji

pobudzajacych wydzielanie soku zoladkowego, lekkostrawnej z ograniczeniem thuszczu,
wysokobiatkowej oraz miksowanej, a positek dodatkowy jest przewidziany dla diety lekkostrawne;j
z ograniczeniem weglowodanow.

12. Positki powinny pokrywac¢ catodobowe zapotrzebowanie na kalorie i podstawowe sktadniki
odzywecze tj. bialka z przewaga pochodzenia zwierzecego, thuszcze, witaminy oraz sole mineralne, a
takze wymagan wynikajacych z pkt. 9.

Wykonawca zapewni positki wysokiej jakosci, urozmaicone, bez stosowania dodatkowych
preparatéw zastepczych oraz srodkow konserwujacych w szczego6lnos$ci: preparatow typu instant
oraz gotowych produktow (np. pierogi mrozone, pyzy, klopsy, golabki, itp..); uzywac¢ bedzie masta
$wiezego, a nie produktow mastopodobnych oraz serow, a nie produktéw seropodobnych; zapewni
wedliny wysokiej jakosci (bez dodatkow skrobi, soi); do kazdego obiadu podawane begda 2 suréwki,
do wyboru warzywa surowe lub przetworzone. Codziennie dodatkowo do kolacji lub $niadan
dodatek sktadnika warzywnego. Positki uwzglednia¢ beda przynajmniej jeden raz w tygodniu
ciasto.

Positki nalezy uklada¢ na talerzu estetycznie, z przystrojeniem ich zielening ( zielonym
koperkiem, pietruszka, szczypiorkiem, itp.). Gramatura okre§lona w jadlospisie oznacza wage
produktu gotowego ( wydawanego do spozycia).

Sniadania beda sktadaty sie co najmniej z nastepujacych potraw:
e zupa mleczna,
e goracy napoj,
e pieczywo mieszane,

e maslo,



o nabial lub dodatek z biatka zwierzecego.
I sniadanie: budyn, Kisiel, jogurt, jablko prazone itp.
Obiady beda sktadaly si¢ co najmniej z nastepujacych potraw:
e zupa (dwa rodzaje),

e drugie danie sktadajace si¢ ze sktadnika: weglowodanowego(ziemniaki, makaron, kasze ...),
biatkowego 1 warzywnego (surowego lub przetworzonego),

e napdj lub kompot,
e dwarazy w tygodniu deser,

e trzy razy tygodniowo do obiadu r6znorodny sezonowy owoc dobrej jakosci,

Kolacje beda sktadaty sie co najmniej z nastepujacych potraw:
e goracy napoj,
e pieczywo mieszane,
e maslo,
e nabial lub dodatek z biatka zwierzecego,
lub potrawa z biatka roslinnego, z dodatkiem we¢glowodanowym,
e jeden raz w tygodniu do kolacji podawany bedzie budyn, kisiel lub galaretka owocowa.

Positki dodatkowe podawane dwa razy w ciggu dnia tj. o godz. 11.00 1 21.00 beda sktadaty sie
gtéwnie z kanapek z chuda wedling na bazie migsa o niskiej zawarto$ci thuszczu z dodatkiem
warzyw np. salata, pomidor, ogorek.

13. Wykonawca zobowigzany jest do:

1) zachowania nalezytej starannos$ci przy realizacji zamoOwienia rozumianej jako staranno$¢
profesjonalisty w dziatalnosci objetej przedmiotem zamowienia;

2) przygotowywania positkow dla mieszkancéw Domu z wykorzystaniem pomieszczen kuchni DPS
1 w zwigzku z powyzszym wymagac si¢ bedzie od Wykonawcy zawarcia umowy z Zamawiajgcym
na wynajem pomieszczen, na zasadach okreslonych w umowie najmu, ktérej projekt zostat
zalaczony do SIWZ;

14) Zamawiajacy zastrzega sobie prawo kontroli w szczeg6lnosci:

a) stosowanych surowcéw, w tym ich jakos$ci, §wiadectwa ich pochodzenia, przebiegu procesow
technologicznych,

b) czystosci personelu i posiadania przez nich aktualnych ksigzeczek zdrowia, stosowania odziezy
roboczej (w tym fartuchdéw 1 czepkow) oraz czysto$ci pomieszczen 1 wyposazenia kuchni, zuzycia
mediow,

c) przestrzegania przez Wykonawce skladu i1 gramatury positkdw, kontroli stosowanych
jadlospisow;

15. Uwagi i zastrzezenia beda sktadane ustnie przez Zamawiajacego Wykonawcy lub osobie przez
niego upowaznionej; Wykonawca niezwlocznie usuwa wskazane mu uchybienia; w przypadku, gdy
Wykonawca kwestionuje wskazane mu przez Zmawiajacego uchybienia, Wykonawca najpierw
niezwlocznie usuwa wskazane mu uchybienia, po czym ma mozliwos$¢ przedstawienia swojego
stanowiska Zamawiajagcemu na pismie - woéwczas strony wspoOlnie podejmag stosowne ustalenia w
celu podjecia dzialan zaradczych na przysztos¢; wyznaczony pracownik Zamawiajgcego bedzie
sprawowac nadzor nad jako$cia, iloscig i1 przestrzeganiem obowigzujacych norm przy sporzadzaniu
positkow, a Wykonawca zobowigzany jest umozliwi¢ 1 wspotdziataé w przeprowadzanej przez
pracownika Zamawiajacego kontroli; zakwestionowane przez pracownika Zamawiajacego positki
pod wzgledem ilosci, jakosci lub niezgodnosci z jadtospisem podlegaja natychmiastowej wymianie



przez Wykonawce, a jezeli Wykonawca nie wymieni zakwestionowanych positkow w terminie ich
podania, Zamawiajagcy moze dokona¢ zamodwienia positku zastepczego lub uzupelniajacego i
pomniejszy¢ o koszt tego positku zastepczego wynagrodzenie Wykonawcy;

16. W przypadku kontroli przez Zamawiajacego, jezeli zostang stwierdzone niedobory ilosciowe,
jako$ciowe, wagowe lub innego rodzaju w co najmniej 10 porcjach positkow to uznaje sie, ze
niedobdr dotyczy wszystkich tego rodzaju positkdw przygotowanych tego dnia dla wszystkich
mieszkancow DPS 1 uczestnikow DD; przez rodzaj positku rozumie si¢ odpowiednio $niadanie,
obiad lub kolacje dla mieszkancéw DPS i uczestnikéw DD;

17. Positki dla mieszkancow, ktorzy nie schodzg na stotowke majg by¢ przygotowane przez
Wykonawce z wykorzystaniem wozkoéw bemarowych lub przeznaczonych do tego celu termosow,
zabezpieczajacych positki przed wylaniem 1 wychlodzeniem, spelniajacych wymogi sanitarno-
epidemiologiczne; miksy przed wydaniem na wozek bemarowy maja by¢é porcjowane;
przygotowane positki beda przed wydaniem z kuchni sprawdzane pod wzgledem jakos$ciowym i
ilosciowym przez pracownika Zamawiajacego; tak przygotowane positki beda odbierane z kuchni
przez pracownikOw Zamawiajacego; rozwiezienie i rozdanie mieszkancom positkow, a nastgpnie
zwrot wozkow bemarowych z brudnymi naczyniami badz termoséw, nalezy do pracownikow
Domu. Wykonawca zajmuje si¢ myciem 1 wyparzaniem calo$ci kompletu naczyn, sztu¢cow i
wozkow po kazdym positku; w przypadku imprez okoliczno$ciowych Wykonawca przygotowane
positki bedzie podawa¢ w okreslonym przez Zamawiajacego czasie 1 w okreSlony przez
Zamawiajacego sposob oraz réwniez przed wydaniem z kuchni, positki beda sprawdzane pod
wzgledem jakoSciowym i ilosciowym przez pracownika Zamawiajacego.

18. Wykonawca podawa¢ bedzie na lade w stolowce positki mieszkancom schodzacym na positki
do stotowki. Positki bedg odbierane z lady przez pracownikéw Zamawiajacego. Wymaga sie, aby
stoly byly wyposazone w komplet sztuécéw 1 serwetki do kazdego positku oraz czyste obrusy.
Wykonawca zobowigzany jest do wymiany obrusoOw 1 serwetek na czyste. Zamawiajacy nie
przewiduje wynajmowania stotowki;

19. Wykonawca, zglasza Zamawiajacemu konieczno$¢ prania wykorzystywanych przez
Wykonawce obrusow (materiatowych i z tworzywa sztucznego) nie rzadziej niz raz w tygodniu. W
takim przypadku Wykonawca ma obowigzek zebra¢ obrusy ze stolow i przekazaé je wyznaczonym
pracownikom Zamawiajacego, a nastepnie odbiera i rozktada obrusy na stotach;

20. Wykonawca przygotowuje prowiant dla mieszkancow Domu w dniach, w ktorych wyjezdzac¢
oni beda na wyjazdy turystyczne ( 3-5 razy w roku); w ramach prowiantu muszg znalez¢ si¢
rowniez cieple napoje w termosach zabezpieczonych przez Wykonawce; rodzaj i ilo$¢ porcji
uzgadniane beda z upowaznionym pracownikiem Zamawiajagcego; o planowanym wyjezdzie
Zamawiajacy poinformuje Wykonawce z co najmniej dwudniowym wyprzedzeniem,;

21. W przypadku $wiat okoliczno$ciowych (Boze Narodzenie, Wielkanoc), Wykonawca wspdlnie z
Zamawiajacym przygotuje jadtospis $wigteczny wywodzacy si¢ z tradycyjnej kuchni polskiej, z
okazji Ttustego Czwartku zapewni paczki i faworki, natomiast w Srode Popielcowa i Wielki Piatek
— positki postne, a z okazji Dnia Babci i Dziadka oraz Andrzejek — owoce, ciasta i ciastka;

22. Wykonawca przygotowuje dodatkowo positki na spotkania okolicznos$ciowe:

1) wspélne dla DPS i DD oraz zaproszonych go$ci (razem ok. 120 osob) Wigilie oraz Sniadanie
Wielkanocne w dodatkowym terminie wyznaczonym przez Zamawiajacego,

2) dwie imprezy w roku wspolne dla DPS 1 DD oraz zaproszonych gosci tj. Zjazd Rodzin (dla ok.
180 os6b) oraz Turniej Karciany (razem ok. 250 osob) organizowane w DPS Szczutowo w terminie
wyznaczonym przez Zamawiajacego. Na kazdg impreze Wykonawca przygotuje dwa cieple positki:
np. zupa 1 bigos, leczo 1 kietbaska z rusztu, zupa i1 udko z kurczaka, zapiekanka oraz ciasto, owoce,
napoje, itp., a ponadto Wykonawca:

3) przygotowuje 1 wydaje positki na imprezy organizowane ze $rodkow (funduszy) wilasnych
Zamawiajacego w danym miesigcu np.: okragte jubileusze Domu, Dzien Babci i Dziadka, Dzien



Seniora, Andrzejki itp.;

4) przygotowuje potrawy w oparciu o artykuly spozywcze pozyskane przez Zamawiajacego w celu
wzbogacenia positkow mieszkancow;

5) zapewni na kulinarng terapi¢ zajgeciowa produkty wedlug potrzeb Zamawiajacego do wypieku
ciast 1 przyrzadzania innych potraw oraz stodycze na wzmocnienie w tacznej kwocie nie
przekraczajacej 300,00 zlotych w miesigcu zgodnie ze zlozonym zamowieniem przez
upowaznionego pracownika Zamawiajacego (koszt tych artykutow wliczony bedzie w cene stawki
Zywieniowej);

23. Wykonawca réwniez:

1) utrzymuje w czystosci oraz konserwuje wykorzystywane pomieszczenia, urzadzenia, sprzet itp.
wynajmowane od Zamawiajacego;

2) prowadzi ewidencje ilosciowo-wartosciowa wydanych positkéw oraz zapewnia Zamawiajagcemu
prawo wgladu do tej ewidencji; sporzadza miesieczng specyfikacje wydanych positkow i1 dostarcza
razem z fakturg;

3) moze sprzedawa¢ positki pracownikom Zamawiajacego, ktdrzy si¢ o to zwrdca i chetnym
osobom w ramach tzw. ustug srodowiskowych; Zamawiajacy nie posiada informacji na temat ilosci
pracownikow i innych osob, ktére beda chetne do korzystania z ptatnych positkow;

24. Wykonawca udostepni na zgdanie Zamawiajacego:

1) upowaznionemu pracownikowi Zamawiajacego jednego catodziennego positku do degustacji
celem kontroli pod wzgledem zgodnosci z warunkami umowy i jadtospisu,

2) jednego calodziennego positku celem przebadania w Powiatowej Stacji  Sanitarno-
Epidemiologicznej pod wzgledem zgodnos$ci kalorycznej i jakosciowej z obowigzujacymi w tym
zakresie normami;

25. Wykonawca zapewni przez cala dobe mieszkancom Domu, zgodnie z rozporzadzeniem w
sprawie doméw pomocy spotecznej dostep do podstawowych produktéw zywnosciowych i napojow
poprzez przygotowywanie kazdego dnia z przeznaczeniem na rozstawienie w kuchenkach
pomocniczych i dla potrzeb uczestnikéw Dziennego Domu:

a) herbat¢ (min. 60 saszetek),

b) 3 bochenki chleba o gramaturze po 0,5 kg,

¢) 3 porcje masta o gramaturze 200 g kazda,

d) 2 stoiki dzemu o gramaturze po min. 270 g,

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

f) sezonowo: 1 kg warzyw 1 owocow (pomidor, ogorek, jabtka, gruszki, §liwki),

g) cukier — 3 kg.

personel opiekunczy Zamawiajacego bedzie odbieral w/w artykuly, co potwierdzone bedzie
wlasnorecznym podpisem przez wydajacego i odbierajacego; koszt wyzej wymienionych artykulow
spozywczych wliczony bedzie w ceng jednostkowa ustugi, wymienione ilosci mogg ulec zmianie w
zalezno$ci od zapotrzebowania mieszkancow.

26. Wykonawca jest zobowigzany wskaza¢ upowazniong przez siebie osobe, ktora w jego imieniu
bedzie reprezentowata Wykonawce oraz dokonywala wigzacych dla Wykonawcy ustalen z
Zamawiajagcym w przypadkach, gdy Wykonawca nie bedzie obecny osobiScie w siedzibie
Zamawiajacego — w takim wypadku Wykonawca przedlozy Zamawiajacemu dokument
petnomocnictwa dla tej osoby.

27. Wykonawca zapewnia, ze bedzie dysponowat odpowiednimi osobami zdolnymi do wykonania



zamoOwienia; Wykonawca zapewni w skladzie personelu kuchni zatrudnienie szefa kuchni oraz
minimum jednej wykwalifikowanej osoby odpowiedzialnej za wykonanie zamowienia, ktora
posiada przynajmniej $rednie wyksztalcenie gastronomiczne lub inne pokrewne w zawodzie
kucharza 1 do§wiadczenie zawodowe (przynajmniej 2 lata) zgodne z przedmiotem zamowienia;

28. Wykonawca bedzie dysponowal osoba posiadajaca kwalifikacje dietetyka;

29. Zamawiajacy bedzie zglaszac ilos¢ positkow oraz wymaganych diet w terminach:
- obiady 1 kolacje do godziny 9.00 tego samego dnia,

- $niadania do godz. 7.30 tego samego dnia.

30. Wykonawca bedzie utrzymywaé wilasciwy stan techniczno-sanitarny pomieszczen, urzadzen,
sprzetu, itp. wykorzystywanych przez wykonawce, co oznacza m.in. ich czasowa konserwacje,
wykonywanie bez zwloki napraw, remontdéw, a w przypadku jego zaginigcia - zakup sprzetu
nowego réwnowaznego, ktéry staje si¢ wlasnoscia Zamawiajacego. W przypadku znacznego
zuzycia naturalnego sprzg¢tu uniemozliwiajacego jego uzytkowanie i nieoptacalnosci jego naprawy,
wykonawca zobowigzany jest do przedtozenia zamawiajgcemu opinii technicznej w tym zakresie
przez podmiot $wiadczacy ustugi serwisowe w tym zakresie. Decyzje ostateczng podejmie
Zamawiajacy, ktory w przypadku akceptacji opinii wycofa sprzet z uzytkowania i przeznaczy go do
kasacji. W takiej sytuacji wykonawca musi sobie zabezpieczy¢ sprzet rtOwnowazny umozliwiajacy
mu prowadzenie dziatalno$ci w zakresie zywienia ( chyba ze okaze si¢ on nieprzydatny do
produkcji na co zgode wyrazi Zamawiajacy).

31. Zgodnie z przepisami Kodeksu Pracy, Wykonawca obowigzany bedzie chroni¢ zdrowie i zycie
pracownikOw poprzez bezpieczne i higieniczne warunki pracy tj. w zakresie bhp. i p.poz.

32. Wykonawca bedzie utrzymywac we wlasciwym stanie sanitarno-higienicznym korytarze przy
kuchni (my¢ podiogi na biezaco). Przedstawiciel Zamawiajacego bedzie sprawdzac stan czystosci
korytarzy, pomieszczen 1 wyposazenia kuchni.

33. Wykonawca:

1) ubezpieczy od odpowiedzialnosci cywilnej prowadzong dziatalno$¢ gospodarcza w kuchni 1
obja¢ odpowiedzialno$cia pracownikdw kuchni i osoby trzecie, znajdujace si¢ w kompleksie
kuchennym, .
2) zglosi 1 optaci podatek od nieruchomosci na rzecz Urzedu Gminy w Szczutowie, od wynajetej
powierzchni uzytkowej pomieszczen.

34. Wykonawcy zezwala si¢ na wyposazenie kuchni w sprzet wilasny ale w uzgodnieniu z
Zamawiajacym warunkoéw jego zasilania w media.

35. W przypadku awarii w kuchni DPS —u uniemozliwiajacej przygotowywanie positkéw dla
mieszkancoOw, zamawiajacy w tym okresie czasu zapewnia kuchni¢ zastepcza bez dodatkowego
wynagrodzenia.

II. Warunki swiadczenia uslugi

Warunkiem $wiadczenia ustug gastronomicznych dla Domu jest wynajmowanie przez Wykonawce
pomieszczen kuchennych wraz z wyposazeniem.
1. Wykonawca w zwigzku z zawarciem umowy najmu zobowigzany bedzie do:

1) przejecia w wynajem pomieszczen o tgcznej powierzchni 177,34 m?, tj.: kuchnia z
pomieszczeniami powigzanymi — (kuchnia — 57,40 m? zmywalnia naczyn — 7,72 m?,
przygotowalnia — 13,51 m?, obieralnia — 12,22 m?, pomieszczenie biurowe — 7,35 m?, dezynfekcja 1
magazyn jaj — 3,68 m?, pomieszczenie szaf chtodniczych — 7,46 m?, magazyn zamrazarek — 7,91 m?,
magazyn ziemniakow — 3,70 m?, magazyn podreczny — 5,09 m?, magazyn produktéw suchych —
14,34 m?, pomieszczenie socjalne — 12,14 m?, WC — 2,12 m?, pomieszczenie gospodarcze — 1,90
m?, komunikacja (50% z 34,73 m?) — 17,37m? , przedsionek — 3,43 m?);

2) doposazenia stotowki w niezbedny sprzet: sztucce, szklanki (kubki), kubeczki, talerze glebokie,



ptytkie, talerzyki w ilosci po 120 szt. ( wymagane state utrzymanie stanu iloSciowego i
jakosciowego), garnitury do przypraw, koszyki na pieczywo, obrusy (cerata), serwetniki, reczniki
papierowe, termosy na napoje oraz termosy positkowe (wykorzystywane do przewozenia positkow
podczas imprez plenerowych 1 wycieczek);

3) utrzymania na koszt wlasny czystosci pomieszczen, urzadzen, sprzgtu itp. wykorzystywanych
przez Wykonawce oraz dokonywaé czasowej ich konserwacji jak rowniez biezacej konserwacji
pomieszczen wynajmowanych przez Wykonawce;

4) dokonywania biezagcych napraw 1 uzupelniania na biezaco braki w wynajmowanych
urzadzeniach, jesli takowe wystapia; przez biezace naprawy rozumie si¢ naprawy, ktorych koszt nie
przekracza 500,00 zt; jezeli koszt biezacej naprawy przekroczy 500,00 zi, ( co wymaga
udokumentowania przez Wykonawce ekspertyza niezaleznego rzeczoznawcy na koszt Wykonawcy)
Zamawiajacy moze wyrazi¢ zgode na partycypacje w kosztach naprawy przekraczajacych kwote
500,00 zt, o ile szkoda nie powstala z winy Wykonawcy, w przeciwnym razie Zamawiajacy
pomniejszy o warto§¢ zniszczonego urzadzenia nalezne Wykonawcy wynagrodzenie, o ktoérym
mowa w umowie na $wiadczenie ustug gastronomicznych;

5) doposazenia we wlasnym zakresie pomieszczen kuchni o inne, oprocz wynajmowanych,
urzadzenia 1 naczynia niezbedne do wykonania ustugi; sprzety dokupione w celu doposazenia
kuchni ponad ustalone normy przez Wykonawce. po zakonczeniu umowy pozostaja jego

wlasnoscia;

6) oczyszczenia dwa razy w roku (wiosna i jesien) dwoch odstojnikéw z osadéw kuchennych
znajdujacych sie przy kuchni);

7) wywozu odpadéw komunalnych i resztek pokonsumpcyjnych oraz podpisania stosowanej
umowy pomigdzy Wykonawcg a wlasciwag firmg; odpady te nalezy przechowywa¢ w zamknietych
pojemnikach; 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;j;

8) przekazywania Zamawiajacemu kserokopii z przeprowadzonych kontroli przez Powiatowa
Stacje Sanitarno-Epidemiologiczng;

2. Zamawiajacy nie dopuszcza mozliwosci podawania positkow w naczyniach jednorazowego
uzytku oraz sztuécow jednorazowego uzytku (nie dotyczy piknikéw okazjonalnych);

3. Wykonawca:

1) zobowiazany jest wyposazy¢ uzytkowane pomieszczenia w podreczny sprzet gasniczy (zgodnie
z aktualnie obowigzujagcymi przepisami przeciwpozarowymi) oraz obja¢ je statg kontrolg
przeciwpozarowa;

2) ponosi odpowiedzialno$§¢ za uchybienia ujawnione w trakcie jakichkolwiek kontroli, np.
Sanepidu, zwigzane ze $wiadczong przez Wykonawce ustuga, ktorej nastepstwem beda m.in.
mandaty, kary;

3) zobowigzany jest, na koszt wilasny, przeprowadza¢ dezynsekcje i deratyzacje wynajmowanych
pomieszczen wg potrzeb i zgodnie z przyjetymi procedurami Dobrej Praktyki Higienicznej,
wczesniej informujagc o swoich zamiarach Zamawiajacego;

4) bedzie korzysta¢ z kuchni wraz z zapleczem dostosowanych do wymogéw stawianych przez
system HACCP (System Analizy Zagrozen i Krytycznych Punktow Kontroli — art. 3 ust. 3 pkt 15.
ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (t.j. Dz. U. 2019 r., poz.
1252);

4. Wykonawca za najem od Domu pomieszczen o powierzchni uzytkowej 177,34 m* zaplaci czynsz
miesigcznie 7,50 zI netto za 1m?, to jest kwote 1.330,05 zt netto (stownie zlotych: jeden tysigc
trzysta trzydziesci 05/100) zt netto, powiekszong o podatek VAT. W cene wliczone sg state elementy
wyposazenia kuchni.



5. Wykonawca uisci Zamawiajagcemu dodatkowe optaty eksploatacyjne wraz z naleznym podatkiem
VAT za:

a) energi¢ elektryczng wg wskazan podlicznika i1 aktualnych stawek ustalanych przez dostawce
pradu;

b) wodg 1 Scieki wg ryczattu zuzycia miesigcznego w wysokosci: 1,70 m* dla mieszkancéw DPS 1
0,38 m* dla uczestnikow DD wg ponizszego wzoru:

W=ZxM+Z'xU)xCw t. (1,70m?* x 70 + 0,38m? x 16) x 2,25 zt = 281,43 zl netto
S= ZxM+Z'xU)xCs tj.(1,70m? x 70 + 0,38m* x 16) x 3,30 zt = 412,76 zt netto

gdzie: W — miesieczna kwota netto do zaplaty za zuzycie wody; S — miesigczna kwota netto do zaplaty za odprowadzone $cieki; Z —
zuzycie wody dla mieszkancéw DPS, a Z' dla uczestnikéw Dziennego Domu w oparciu o przeci¢tne normy zuzycia w ushugach wg
Tabeli 3, poz. 7128 Rozporzadzenia Ministra Infrastruktury z 14.01.2002 r. (Dz. U. Nr 8 poz. 70); M — przecigtna liczba
mieszkancow w DPS w 2019r., U — przecigtna liczba uczestnikow DD w 2019r.; Cw — cena jednostkowa netto za m® zimnej wody na
2019r. (Uchwata NR XXXI1I/166/2017 Rady Gminy Szczutowo); C$— cena jednostkowa netto za m® $cickow na 2019r. (Uchwata
NR XXI1I/167/2017 Rady Gminy Szczutowo);
UWAGA. Powyzsza oplata moze ulec zmianie. Zostala wyliczona wg stawek na 2019 rok i
bedzie obowiazywa¢ do dnia wydania Decyzji o zatwierdzeniu nowych taryf wodno-
sciekowych przez Panstwowe Gospodarstwo Wodne Wody Polskie w biezacym roku. Jezeli
stawki oplat za wode i Scieki ulegna zmianie sporzadzony zostanie Aneks do Umowy najmu,
ktory zaktualizuje oplate;
¢) za podgrzanie wody — przy umownym zuzyciu i szacunkowej cenie za no$nik ciepta w kwocie
23,00 zt wedlug wzoru:

B=(CxM+C'xU)xCp
(0,85m? x 70) + (0,19m3 x 16) x 23,00 zt = 1..368,50 zI netto dla mieszkancow DPS i 69,92 zl netto dla
uczestnikow DD

razem 1.438,42 zI netto.

gdzie: C i C' - zuzycie cieplej wody (umowna ilos¢ tj. polowa zuzycia zimnej wody tj. (1,7 m? : 2 dla mieszkancow DPS i 0,38m?: 2
dla uczestnikow DD); Cp - zryczaltowane koszty cieptej wody tj. cena umowna podgrzania 1m*® wody; M — przecigtna liczba
mieszkancow w DPS; U — przecigtna liczba uczestnikow w DD; B — kwota do zaptaty za podgrzanie cieptej wody.

d) za centralne ogrzewanie powierzchni 166,79 m? (194,70m? ogdlna powierzchnia pomieszczen
wynajetych minus 27,91m? powierzchnia pomieszczen wynaj¢tych nie ogrzewanych — brak
grzejnikow) — proporcjonalnie do zaymowanej powierzchni — platne przez caly rok ustalone jako
ryczatt miesigczny w wysokosci 700,00 zt netto.

e) za dozor techniczny 2 piecow olejowych — raz na dwa lata po otrzymaniu faktury z UDT;
f) za kontrole okresowe przeprowadzane przez Zamawiajacego zgodnie z art. 62 ustawy z dnia 7
lipca 1994 r. Prawo budowlane (Dz. U. z 2018r., poz.1202 z pdézn. zm.) oraz instrukcja
bezpieczenstwa pozarowego Zamawiajagcego —  proporcjonalnie do powierzchni najmu po
otrzymaniu faktury (chyba ze mozliwe jest na podstawie faktury wytgczenie wprost pozycji
kosztowych obcigzajacych z tego tytulu Wykonawce).

6. Optaty za: zimng wode 1 $cieki oraz centralne ogrzewanie 1 podgrzanie wody beda stale wg
powyzszych wyliczen i bgda ptatne z gory w terminie do 21 dnia kazdego miesigca za dany
miesigc, za$ za energi¢ elektryczng po odczycie licznika wg stanu na koniec danego miesigca w
terminie 14 dni od daty otrzymania dokumentu obcigzeniowego.

7. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zmiany wysokosci optat za dostarczane media w przypadku
zmiany cen dostaw mediow przez dostawcow.

Mozliwos¢ zatrudnienia Podwykonawcow

8. Zamawiajacy zastrzega calo$¢ zamowienia jako kluczowa i nie dopuszcza mozliwosci
powierzenia przez Wykonawce wykonania zamowienia podwykonawcy tj. :

1) Zamawiajacy nie dopuszcza mozliwosci powierzenia przez Wykonawce wykonania czesci lub
catosci zamowienia podwykonawcom rozumianym zgodnie ze Wspolnym Stownikiem Zamowien
(CPV) tj: 55.32.00.00-9 ustugi podawania positkow; 55.32.10.00-6 ustugi przygotowywania
positkow; 55.32.20.00-3 ustugi gotowania positkow;



2) Zamawiajacy dopuszcza mozliwo$¢ powierzenia podwykonawcom czesci przedmiotu
zamoOwienia, ktore s3a oznaczone innym niz w/w kodem CPV, a ktore s3 konieczne do
prawidlowego, rzetelnego oraz zgodnego z prawem wykonania ushugi.
Przejecie przedmiotu najmu
Wykonawca zobowigzany bedzie do przejecia kuchni wraz z pomieszczeniami towarzyszacymi,
sprzetem oraz wyposazeniem od Zamawiajgcego dnia 30 listopada 2019 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
grudnia 2019 r. $niadanie wyda najpdzniej do godz.9:00. W kazdym roku obowigzywania umowy
najmu Zamawiajacy moze podwyzszy¢ stawke czynszu najmu o prognozowany Srednioroczny
wskaznik cen towaréow i ushlug konsumpcyjnych, okres§lony w ustawie budzetowej na dany rok od
pierwszego dnia miesigca nastepujacego po ogloszeniu ustawy;
Zamawiajacy informuje, iz:
9. Wykonawca odpowiedzialny bgdzie za caloksztalt, w tym za przebieg i terminowe wykonanie
zamOwienia; warto$ci procentowe poszczegolnych positkéw w cenie jednostkowej ustugi (do
stosowania w przypadku m.in.: przyj¢cia nowego mieszkanca, powrotu mieszkanca ze szpitala lub z
urlopu, badz innej czgSciowe] obecnosci/nieobecnosci podczas doby), tj. w sytuacji
niewykorzystania przez mieszkanca DPS calego osobodnia Zzywienia, wowczas  do rozliczen
przyjmuje si¢:

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

$niadanie II + positki dodatkowe — 5% warto$ci ceny jednostkowej ustugi,

obiad — 50%,

kolacja — 20% wartosci ceny jednostkowej ustugi;
10. Wedhug wiedzy Zamawiajacego w chwili obecnej pomieszczenia kuchni 1 zaplecza
magazynowego nie wymagaja remontéw oraz spelniaja wymagania systemu HACCP, a takze
odpowiadajg zasadom bezpieczenstwa i higieny pracy oraz przepisom ppoz.;
11. Koszty zwigzane z dostosowaniem pomieszczen najmu do systemu HACCP ponosi
Wykonawca, bez mozliwosci zadania ich zwrotu od Zamawiajacego. Obecny Wykonawca
dysponuje wilasng ksiega HACCP;
12. W pomieszczeniach bedacych przedmiotem najmu nie wystepujg bariery architektoniczne
utrudniajace przewdz positkow z kuchni do stotéwki, a dystrybucja positkow odbywa si¢ tylko i
wylacznie wewnatrz budynku;
13. Wykonawca zobowigzuje si¢ do objecia sprzetu gasniczego wedlug obowigzujacych przepisow
przeciwpozarowych oraz wykonywania przegladéw p.poz. na wlasny koszt;
14. Wykonawca odpowiadat bedzie za kary natoZzone przez wilasciwe organy i instytucje z tytutu
nieprzestrzegania przepisOw sanitarno-higienicznych, przepisow BHP 1 p.poz.;
15. Wykonawca zobowiazuje si¢ poddawac kontroli:
1) stosowane surowce, przebieg procesow technologicznych, zgodnosci jadtospisu z jego realizacja,
przestrzeganie harmonogramu wydawania positkow, o ktérych mowa w pkt.3.9 SIWZ, gramature i
ilos¢ zamoéwionych positkdéw, temperature positkow dostarczonych do stolika w stolowce oraz
temperature positkow w pojemnikach wywozonych poza stotowke, wywieszanie zatwierdzonego
jadtospisu na tablicy informacyjnej i wprowadzanych do niego zmian;
2) czysto$¢ pomieszczen, sprzetu i zastawy, wykorzystywanych przy realizacji zamowienia;
przy kontroli uczestniczy¢ bedzie upowazniony pracownik Wykonawcy, ktory potwierdzi
wlasnorgcznym podpisem ustalenia z kontroli. Zamawiajacy przekaze niezwlocznie protokot
osobie odpowiedzialnej za wykonanie zobowigzan umownych ze strony Wykonawcy. Ustalenia
wynikow przy kontroli stanowi¢ moga podstawe do naliczenia  kar umownych przez
Zamawiajacego.
16. Nie dopuszcza si¢ zanizania gramatury poszczegolnych sktadnikéw positkdw; podana
gramatura w zatwierdzonym przez Zamawiajgcego jadtospisie jest gramaturg ostateczng;
17. Wykonawca bedzie mogt przygotowywac positki na rzecz osoéb trzecich wykorzystujac
wynajmowany sprzet 1 pomieszczenia, po uprzednim zawiadomieniu Zamawiajacego;



Informacje dodatkowe

18. Zamawiajacy informuje, iz:

1) minimalna wysoko$¢ catodobowego wsadu surowca na jednego zywionego nie moze by¢
mniejsza niz 10,50 zt brutto 1 5,00 zt brutto na jednego uczestnika Dziennego Domu, a liczona
jako $rednia z okresu trwania umowy. Wsad surowca oznacza cen¢ zakupu wszelkich produktow
przeznaczonych do przerobienia lub bezposredniego spozycia przez mieszkancéw zgodnie z
jadlospisem. Wykonawca bedzie przedktadal zamawiajacemu bez wezwania kwartalne rozliczenie
wysoko$ci wsadu na 1 mieszkanca, liczone jako srednia z trzech miesigcy danego kwartatu;

2) ubezpiecza we wlasnym zakresie pomieszczenia i mienie kuchni, natomiast zasady
odpowiedzialnos$ci za przekazane pomieszczenia i1 ich wyposazenie oraz otoczenie budynku okresla
Zalacznik Nr. 12 do SIWZ - Umowa najmu;

3) w okresie realizacji zamoOwienia nie przewiduje prowadzenia remontdw w pomieszczeniach
bedacych przedmiotem najmu oraz innych, ktore moga skutkowaé zmniejszeniem liczby Zywionych
mieszkancow;

4) dysponuje podlicznikami do rozliczania energii elektryczne;j;

5) mycie 1 wyparzanie naczyn kuchennych odbywa si¢ w zmywalni (pomieszczenie powigzane z
kuchnig);

6) w pomieszczeniach kuchni jest drozna kanalizacja oraz sprawna wentylacja;

7) kuchnia dysponuje urzadzeniami zasilanymi parg technologiczng i urzadzeniami podlegajacymi
dozorowi technicznemu;

8) kompletne wyposazenie kuchni, w tym wykaz sprzgtu przeznaczonego do dzierzawy zostato
przedstawione w Zalaczniku nr B do umowy najmu, stanowiacej Zalacznik Nr 12 do SIWZ.
19. Po przekazaniu na podstawie protokotu zdawczo-odbiorczego: za sprzet, urzadzenia, naczynia
kuchenne wymienione w powyzszym Zatgczniku odpowiedzialny bedzie Wykonawca;

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

21. Sprzet wyszczegdlniony w Zalaczniku nr B do umowy najmu, stanowiacej Zalacznik Nr 12
do SIWZ jest sprawny 1 nie wymaga gruntownego remontu. Sprzety podlegajace dzierzawie, ktore
bylyby niesprawne badz uszkodzone w dniu przejecia kuchni doprowadzi do stanu poprzedniego
Zamawiajacy;

22. Wykonawca bedzie realizowat przedmiot zamdwienia przy pomocy pracownikow, wsrdd
ktorych dwie osoby — dwa etaty, bedg pracownikami Zamawiajacego - pracownikow wskaze
Zamawiajacy.

23. Zamawiajacy sugeruje Wykonawcy dokonania wizji lokalnej pomieszczen 1 wyposazenia
kuchni przed sporzadzeniem oferty w dniu 20 listopada 2019r. w godzinach od 14:00 do 15:00 po
wczesniejszym zgtoszeniu tego faktu do pracownika Zamawiajacego: Ewy Kopcinskiej numer tel.
24276 74 74.



