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Zalacznik nr 1 Zapytania ofertowego

Przedmiot zamowienia
Nr sprawy: ZO 1/2023

l. Informacje ogolne

1. Przedmiotem zamowienia jest swiadczenie ustugi zywienia pacjentéw Dziennego Domu Opieki
Medycznej (dalej DDOM) w Powiatowym Centrum Zdrowia w Kamiennej Gorze Sp. z 0.0.
w ramach Projektu pn.: "Dzienny Dom Opieki Medycznej jako rozwdéj nowych ustug
opieki nad osobami niesamodzielnymi z powiatu kamiennogérskiego™.

2. Zamdbwienie realizowane jest w ramach Projektu pn.: "Dzienny Dom Opieki Medycznej
jako rozwéj nowych ustug opieki nad osobami niesamodzielnymi z powiatu
kamiennogoérskiego”.

Nazwa Programu Operacyjnego: Regionalny Program Operacyjny Wojewddztwa
Dolnoslgskiego na lata 2014-2020

Numer i nazwa Osi priorytetowej: 9 Witgczenie spoteczne

Numer i nazwa Dziatlania: 9.3 Dostep do wysokiej jakosci ustug zdrowotnych

Projekt nr: RPDS.09.03.00-02-0003/18

Il. Informacje szczeqgoétowe

1. Przedmiotem zaméwienia jest ustuga cateringowa polegajgca na przygotowaniu i dostarczeniu
w dni robocze $niadania, Il $niadania oraz obiadu sktadajgcego sie z zupy, drugiego dania
oraz napoju dla pacjentow Dziennego Domu Opieki Medycznej. Liczba pacjentow
przebywajacych w DDOM - srednio 20 (dziennie). Mozliwe jest zmniejszenie ilosci oséb
i zwiekszenie do nie wiecej niz 24 osbb (dziennie) oraz wskazanie rodzajoéw positkow.

2. Wykaz diet i wymagan Zamawiajgcego dotyczacych zywienia:

Wykonawca w dni robocze dostarczy wyzywienie dla pacjentow DDOM z uwzglednieniem diet:
1) dieta podstawowa (zapotrzebowanie energetyczne - szacunkowy rozktad):
- Sniadanie - ok. 450-500 kcal
- Il $niadanie — ok. 150-200 kcal
- obiad: ok. 800-900 kcal
2) dieta cukrzycowa (zapotrzebowanie energetyczne):
- Sniadanie - ok. 400-450 kcal
- Il $niadanie — ok. 150-180 kcal
- obiad: ok. 750-800 kcal
3) dieta lekkostrawna (zapotrzebowanie energetyczne):
- Sniadanie - ok. 450-500 kcal
- Il $niadanie — ok. 150-200 kcal
- obiad: ok. 750-800 kcal
Diety powinny by¢ utozone zgodnie z zasadami racjonalnego zywienia.
3. Kalorycznos¢ positkéw wynosi¢ bedzie:
1) sniadanie - 25% dziennego zapotrzebowania energetycznego,
2) Il $niadanie - 10% dziennego zapotrzebowania energetycznego,
3) obiad - 40 % dziennego zapotrzebowania energetycznego.

4. Zobowigzuje sie Wykonawce do przestrzegania normatywnych warto$ci energetycznych,
wartosci odzywczych i smakowych potraw oraz do przygotowywania ich zgodnie z prawnymi
regulacjami o warunkach zdrowotnych zywnosci i zywienia, przy rownoczesnym zapewnieniu
modyfikacji opracowanych jadtospiséw przez urozmaicenie.

5. Wykonawca zobowigzany jest realizowa¢ przedmiot zaméwienia w $cistej wspotpracy
z Zamawiajgcym. Menu bedzie konsultowane 2z dietetykiem DDOM Zamawiajgcego.
Wykonawca zapewni zgodno$¢ przygotowywanych positkdw z sugestiami przekazanymi przez
dietetyka.
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6. Zamawiajgcy zastrzega sobie mozliwos¢ zastosowania diety indywidualnej, zalecanej przez
lekarza Zamawiajgcego.

7. Wiw diety mogg podlega¢ kombinacji pod wzgledem konsystencji positkéw (papkowate,
przecierane, ptynne) oraz moga by¢ modyfikowane pod wzgledem ttuszczu, biatka, btonnika
i sktadnikéw mineralnych.

8. Positki dostarczane bedg w indywidualnych pojemnikach termoizolacyjnych opisanych nazwa
diety. Napoje dostarczane bedg w termosach. Wykonawca jest zobowigzany do odbioru
pojemnikéw z DDOM po skonczonych positkach.

9. Wymagania Zamawiajgcego co do skfadu positkdw
Positki musza skiadac sie z:

1) $niadania — np.: pfatki, mleko, kanapki, gotowy positek (nie podawany w postaci
potproduktow) zarowno w wersji na zimno i na ciepto, jogurt,

2) Il sniadanie — np.: kanapka, jogurt, stodkie przekaski (ciasto, ciasteczka), owoce
sezonowe,

3) obiad — zupa i drugie danie z dodatkami warzywnymi, kompot.

10. Przy przygotowywaniu positkdw Wykonawca nie bedzie korzystat z produktéow typu instant,
potproduktow i gotowych produkiow, a takze wyklucza sie mozliwosé wykorzystywania
elementow (sktadnikow) potraw z dnia poprzedniego.

11. Miesa w postaci mielonej i gulaszu planowane bedg nie czesciej niz 4 razy w miesigcu.

12. Wykonawca bedzie uzywat masta o zawartoéci ttuszczu min. 82%.

13. Wykonawca zapewnia przygotowanie positkow dla diet, z zachowaniem zasad wiasciwego
sporzgdzania positkbw pod wzgledem technologicznym i doboru dozwolonych w diecie
produktow.

14. Minimalna gramatura potraw podawanych pacjentom w jednym positku nie moze by¢
mniejsza niz:

1) napoje ciepte (kawa, herbata) — 250 ml;
2) zupy — 350 ml;

3) ziemniaki — 250 g, ryz, kasza, makaron — 250 g;
4) dréb, mieso bez kosci — 120 g (I gatunek);
5) dréb z koscig — 250 g;

6) ryby (filet) — 120 g;

7) pieczywo pszenne i razowe — 100 g;

8) jajka — 2 szt.;

9) satatki — 120 g;

10) sosy do miesa — 50 mi;

11) surdéwki, satatki do Il dania — 150 g;

12) dodatki warzywne — 100 g,

13) owoce — 100 g.

15. Wykonawca zapewni niezbedne produkty do samodzielnego przygotowania napojow
w DDOM tj. kawa op. 1000 g /tydzien, herbata czarna op. 50szt./tydzien, herbata owocowa
op. 150 szt. /tydzien, cukier — 2 kg oraz butelkowanej 0,7 | wody mineralnej gazowanej
i niegazowanej (70 butelek niegazowanej, 15 butelek gazowanej wody/ tydzien) dla
pacjentow DDOM.

16. Dostarczane positki muszg posiada¢ odpowiednig temperature, nie nizszg niz :

1) gorace zupy 75°C;

2) gorgce drugie dania 70°C;

3) gorgce napoje 80°C;

4) safatki i suréwki 4°C.

17. Positki dostarczane bedg w godzinach:

1) $niadanie godz. 7.30

2) Il $niadanie godz. 10.00

3) obiad godz.13.00

bezposrednio do pomieszczen Dziennego Domu Opieki Medycznej Zamawiajgcego — | pietro.
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18.

19.

20.

21.

22.

23.

24.

25.

26.

27.

28.

Zamawiajgcy nie dopuszcza jednej (taczonej) dostawy positkdw — obiad wraz ze sniadaniem
na nastepny dzien. Positki winny by¢ swiezo przygotowane, w tym samym dniu co ich
wydanie.

Wykonawca przy sporzgdzeniu jadtospiséw uwzglednia¢ bedzie sezonowos¢ dostepnych na
rynku swiezych produktow, szczegdlnie warzyw i owocow.

Planowane positki powinny zapewni¢: urozmaicenie pod wzgledem ich sktadu oraz
atrakcyjno$¢ sensoryczng z uwzglednieniem smaku, zapachu, kolorystyki (kontrast barw
poszczegoélnych sktadowych positkdw), niepowtarzalnos¢ potraw przez okres 10 dni (czas
obowigzywania jadtospisu dekadowego), muszg charakteryzowac sie wysokg jakoscig i by¢
przygotowane w kuchni Wykonawcy.

Wykonawca zobowigzany jest do prowadzenia petnej dokumentacji umozliwiajgcej kontrole
przez Zamawiajgcego w zakresie:

1) ilosci wydawanych positkdw oraz jadtospisow dziennych wg poszczegdélnych diet,

2) kalorycznosci positkow,

3) zastosowanej gramatury zywnosciowe;j,

4) wartosci odzywczych.

Wykonawca bedzie dostarczat z jednodniowym wyprzedzeniem jadtospis dzienny.
Upowazniony pracownik Zamawiajgcego ma prawo do kontrolowania wydanych zgodnie
Z jadtospisem positkow w zakresie: gramatury artykutdw zywnosciowych oraz wartosci
energetyczno — odzywczych.

Wykonawca zobowigzany jest przygotowywaé positki zgodnie z wymaganiami Ustawy z dnia
25 sierpnia 2006 r. o bezpieczehstwie zywnosci i zywienia (tj. Dz. U. z 2022 r. poz. 2132),
zasadami GHP, GMP oraz normami HACCP i dostarczenie przedmiotu zaméwienia
bezposrednio do pomieszczen Dziennego Domu Opieki Medycznej Zamawiajacego.

Wykonawca zobowigzany jest do przestrzegania obowigzujgcych przepisow w zakresie
unieszkodliwienia odpadow pokonsumpcyjnych, w szczegdélnosci Ustawg z 14 grudnia 2012
r. o odpadach (tj. Dz.U. z 2022 r., poz.699 z po6zn.zm.). Wykonawca na wiasny koszt
zabezpieczy estetyczne, czyste, szczelnie zamykane pojemniki do odpadow
pokonsumpcyjnych oraz ich biezgcy odbior.

Wykonawca winien przewozi¢ positki zachowujgc wymogi sanitarno-higieniczne oraz
zabezpieczone w termoportach gwarantujgcych utrzymanie prawidtowej temperatury potraw
zgodnie z Rozporzadzeniem (WE) NR 852/2004 Parlamentu Europejskiego | Rady z dnia 29
kwietnia 2004 r.w sprawie higieny srodkow spozywczych (Dz.U. L 139 z 30.04.2004).

Wykonawca jest zobowigzany do pobierania, przechowywania probek produkowanych
positkdw zgodnie z wymogami Rozporzgdzenia Ministra Zdrowia z dnia 17 kwietnia 2007 r.
w sprawie pobierania i przechowywania probek zywnosci przez zaktad zywienia zbiorowego
typu zamknietego (Dz.U. z 2007 r. Nr 80, poz.545).

Cena oferty Wykonawcy wyliczona bedzie w oparciu o cene jednostkowg - stawke
zywieniowg za kazdy positek ($niadanie, Il $niadanie, obiad) dla jednego pacjenta DDOM za
okres 4 miesiecy, przy uwzglednieniu petnej liczby pacjentéw DDOM, tj. 20 dziennie.
Faktyczna wartos¢ ustugi wyliczona bedzie w oparciu o rzeczywistg liczbe zywionych
pacjentow DDOM. Cena jednostkowa stanowi¢ bedzie podstawe rozliczen. Szczegdtowe
zasady dotyczgce rozliczania ustugi zawarte sg w Projekcie umowy stanowigcym Zatgcznik
nr 2 do Zapytania ofertowego. O ile nie zostanie okre$lone inaczej, Wykonawca ma
dostarczy¢ do Zamawiajgcego positki dla 20 osob. W przypadku obiadow, ich ilo$¢ i rodzaj,
ktére nalezy dostarczy¢é do Zamawiajgcego w danym dniu moze zosta¢ zmieniona najpdzniej
do godz. 10.00 dnia biezgcego. llos¢ i rodzaj positkbw dostarczanych nastepnego dnia
mozna zmienic¢ najpozniej do godz. 16 poprzedniego dnia roboczego.

Wykonawca ponosi odpowiedzialnos¢ za szkody powstate na: osobach i mieniu oso6b
przebywajgcych na terenie szpitala oraz mieniu Zamawiajgcego, ktore wynikly
z niewykonania, bgdz nienalezytego wykonania przedmiotu umowy. Ustuga bedzie
wykonywana wewnatrz czynnego budynku szpitala. W zwigzku z tym Zamawiajgcy wymaga
od Wykonawcy zapoznania sie z podstawowymi zasadami pracy w szpitalu i stosowania ich
tak, aby nie zaktdcaty jego funkcjonowania, w tym pracy personelu medycznego oraz pobytu
pacjentéw DDOM i na innych oddziatach szpitalnych.
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