Zatgcznik nr 14 do SWZ

SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

1.Przedmiotem zamodwienia jest $wiadczenie ustug gastronomicznych polegajacych na
przygotowywaniu positkéw oraz ich dostarczeniu przez Wykonawce na rzecz Zamawiajacego
mieszkancom przebywajacym w Domu Pomocy Spolecznej dla Osoéb Przewlekle Psychicznie
Chorych w Krowicy Lasowej w terminie od dnia podpisania umowy do dnia 31-08-2023 .

Kod Wspoélnego Stownika Zamowien (CPV):

eustugi przygotowania positkow — kodem: 55321000-6,
sustugi dostarczenia positkéw — kodem: 55520000-1,
eustugi dowozenia positkéw — kodem: 55521200-0.

2. W Domu Pomocy Spotecznej dla Osob Przewlekle Psychicznie Chorych w Krowicy Lasowej
zwanym dalej ,,Domem” moze przebywaé¢ do 28 mieszkancow (w chwili obecnej przebywa 28
mieszkancow) . Liczba o0s6b zywionych nie jest stala. Liczba mieszkancow moze zmieniaé si¢
okresowo, ze wzgledu na wyjazdy, urlop, pobyty w szpitalach itp. Moze ona takze ulec zmniejszeniu
w sposoOb naturalny.

Do obliczenia tacznej ceny osobodnia zywienia za pelen okres §wiadczenia ustugi gastronomiczne;j
nalezy przyja¢ srednio 28 osob.

Podane powyzej liczby sa liczbami szacunkowymi. Maksymalnie mozna zywi¢ 28 mieszkancow.
Rzeczywista ilo§¢ wynika¢ bedzie z biezacych potrzeb zamodwienia zaleznych od ilosci
przebywajacych mieszkancow. Wykonawcy bedzie przystugiwalo prawo do wynagrodzenia
wylgcznie za faktycznie dostarczone positki.

3.Usluga gastronomiczna jest wykonywana w catosci w pomieszczeniach kuchennych Wykonawcy
1 przy uzyciu znajdujacego si¢ w nich wyposazenia.

4.Dla mieszkancow przygotowywanych jest codziennie ( przez 7 dni w tygodniu ) cztery positki ( dla
diety tatwostrawnej z ograniczeniem weglowodandw prostych — 5 positkow ) o ustalonych porach
dnia. Positki dla mieszkancéw powinny by¢ dostarczone sukcesywnie w godzinach:

$niadanie 7.00 - 7.45

obiad 12.30.-13.00

kolacja  17.00-18.00

5. Dostawa positkdw moze odbywac si¢ dwa razy dziennie — $niadanie I dostawa oraz obiad tgcznie
z kolacja (I dostawa) z wyjatkiem dni, kiedy kolacja jest ciepta.

6.Nie dopuszcza si¢ tacznego dostarczania $niadania 1 obiadu w tym samym czasie.
Positki muszg charakteryzowac si¢ wysoka jakoscia, posiada¢ wtasciwe walory smakowe i estetyczne
oraz wtasciwg temperaturg. Niedopuszczalne jest aby dostarczane positki miaty posta¢ pdtproduktow.

7.Positki dodatkowe, wynikajace z rodzaju diety, dostarczane beda nastepujaco:
- drugie $§niadanie — razem ze $niadaniem,
- podwieczorek — razem z obiadem.

8.Wykonawca zobowigzuje si¢ przygotowywac positki codziennie, na biezaco, w ilosci ustalonej
kazdorazowo przez Zamawiajacego, ze swiezych produktow, z uwzglednieniem:

a) diet,
b) zalecen lekarza,



c) wymagan okreslonych odpowiednio w przepisach Ustawy z dnia 28 pazdziernika 2006 r.
0 bezpieczenstwie zywnosci 1 zywienia ( Dz. U. z 2020 r. , poz. 2021) i innych przepisach w tym
zakresie, z zachowaniem analizy zagrozen i krytycznych punktéw kontroli — m.in. HACCP.

d) zalecen Instytutu Zywnosci i Zywienia.

9. Wykonawca zobowigzany jest do przygotowania positkéw w oparciu o dobowa kalorycznos¢
positkoéw w granicach 1800-2100 kcal.

Zamawiajacy dopuszcza bilansowanie dobowej kaloryczno$ci positkéw w okresie dluzszym niz
jeden dzien, jednak w okresie nie dtuzszym niz 14 dni.

10. Zamawiajgcy wymaga zachowania gramatury ponizszych produktow w granicach:

a) Pieczywo - nie mniej niz 200 g — gramatura dzienna,
b) Wedlina ( r6zna ) - nie mniej niz 50 g,
¢) Wedlina ( r6zna ) na gorgco - nie mniej niz 100 g,
d) Satatki/suréwki ( r6zne) dodatek warzywny do $niadania i kolacji - nie mniej niz 100 g,
e) Twarogi ( r6zne) - nie mniej niz 100 g,
f) Ser z6tty - nie mniej niz 50 g,
g) Jajko - nie mniej niz 2 szt. klasy L,
h) Pasty ( rozne), pasztet - nie mniej niz 60 g,
i) Zupy podawane do obiadu - nie mniej niz 350 ml,
J) Mleko - nie mniej niz 250 ml o zawartosci thuszczu 2 %,
k) Masto -( 82 % thuszcz mleczny) 40 g,
1) W przypadku gdy np. ser lub wedlina jest dodatkowo np. do zupy mlecznej lub satatki - nie mniej
niz 30 g,
Przy czym ilo$¢ pokrojonej wedliny, sera zottego, pasty, pasztetu itp. musi wystarczy¢ na
przygotowanie co najmniej 3 kanapek dla podopiecznego. W przypadku kiedy jest to dodatek np. do
zupy mlecznej lub satatki itp. ilos¢ w/w produktow musi wystarczy¢ do przygotowania co najmniej
2 kanapek.
sniadanie sktadajace si¢ z: - zupy mlecznej (400 ml) - pieczywa mieszanego (100 g) - masta (20
g) - wedliny (50 g) lub podroby (100 g) - sera (twarogu lub/i sera zottego) , dzemu, pasty (50 g) ,
warzywa (80 g) - napoju goracego (herbata, kakao, kawa) - 250 ml
» obiad sktadajacy si¢ z: - zupy (400 ml) - drugiego dania (w dekadzie powinny trzy razy
znajdowac¢ si¢ min. dania maczne — pierogi, placki ziemniaczane, nalesniki, pyzy, krokiety, racuszki
drozdzowe itp.) ziemniaki(200 g) , kotlety z czystego migsa (100 g) , mig¢so z koscig (150 g) —
kompot (250 ml)

Podwieczorek (np. wyrdb cukierniczy, owoc, galaretka, jogurt, kisiel, budyn, batonik, paluszki)
* kolacja sktadajaca si¢ z: - dania cieptego lub zimnego - pieczywa (100 g) - masta (20 g) -
wedliny (50 g) , podroby, pasty, satatki (100 g) - napoju goracego (herbata, kawa, kakao) - 500 ml,
warzywa (80 g)

11.Wymaga si¢ od Wykonawcy przygotowania nast¢pujacych diet:

a) dieta podstawowa,
b) dieta tatwo strawna z modyfikacjami tzw. watrobowa z ograniczeniem tluszczy,
c) dieta tatwo strawna z ograniczeniem weglowodandéw prostych, (cukrzycowa) -
- 5 positkow dla 3 osob: $niadanie i II $niadanie, obiad 1 podwieczorek, kolacja
d) dieta rozdrobniona — papkowa dla ok 2 0sob dieta o zmienionej konsystencji np. miksy.
e) kleik 1 marchwianka na zgdanie Zamawiajacego,
f) dieta bezmleczna na zagdanie Zamawiajacego,



g) dieta wysokobiatkowa — w przypadku obiadoéw ,,macznych” w zastepstwie podaje si¢ np. migso,
rybe lub jajka; dodatkowo osobom takim przystuguje lekki positek biatkowy np. wedlina dietetyczna,
ser biaty pottlusty wydawany przy kolacji na zagdanie Zamawiajacego,

Srednia ilo§¢ diet w ciagu dnia przedstawia sie nastepujaco:

- dieta podstawowa — 16

- dieta fatwo strawna z modyfikacjami tzw. watrobowa z ograniczeniem tluszczy - 7

- dieta fatwo strawna z ograniczeniem weglowodanow prostych (cukrzycowa) - 3

- dieta rozdrobniona — papkowa — 2

[lo§¢ zamawianych diet moze ulec zmianie w zaleznosci od zalecen lekarskich. Kazdorazowo
informowa¢ bedziemy wykonawce o rodzajach diet i ilo§ciach zamawianych positkow (forma do
uzgodnienia z wykonawcg).

12. Wykonawca zobowigzuje si¢, przy wydawaniu positkow, do zachowania nast¢pujacych
temperatur ( +/- 5 °C ) 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.

13. Positki powinny pokrywac catodobowe zapotrzebowanie na kalorie i podstawowe sktadniki
odzywecze tj. biatka z przewaga pochodzenia zwierzecego, thuszcze, witaminy oraz sole mineralne.

14. Do obowiazkéw Wykonawcy nalezy:

a) zapewnienie positkow wysokiej jako$ci, urozmaiconych, bez stosowania dodatkowych preparatow
zastepczych oraz srodkow konserwujacych w szczegolnosci: preparatéw typu instant oraz gotowych
produktow (np. pierogi mrozone, pyzy, klopsy, gotabki, kotlety, itp.),

b) uzywanie masta §wiezego (minimum 82 % tluszcz mleczny), a nie produktow mastopodobnych
oraz serow, a nie produktéw seropodobnych,

c) zapewnienie wedliny wysokiej jakosci (bez dodatkéw skrobi, soi oraz migsa oddzielanego
mechanicznie),

d) wlasciwe przechowywanie srodkéw spozywcezych (migdzy innymi z uwzglednieniem segregacji,
utrzymania odpowiedniej temperatury i innych warunkdéw przechowywania, stanu opakowan);

e) przestrzeganie termindow waznosci artykutow spozywczych,

f) przestrzeganie higieny produkcji;

g) przestrzeganie sposobu wydawania zywnosci;

h) dokonywanie jakosciowej 1 iloSciowej oceny sposobu zywienia.

15. W positkach Wykonawca uwzgledni do obiadu: 3 razy w tygodniu ré6znorodny sezonowy owoc
dobrej jakosci, 3 razy w tygodniu deser, 1 raz w tygodniu ciasto.

16. Zamawiajacy wymaga podawania do obiadu w okresie dekady (10 kolejnych dni) co najmnie;:



a) 4x w dekadzie sztuki migsa lub mielonego wlasnego wyrobu np. z topatki, karkéwki, szynki itp.
0 gramaturze nie nizszej niz 100 g czystego migsa po obrobce,

b) 1x w dekadzie ryba w postaci fileta w jednym kawatku (w piatki), gramatura czystej ryby (bez
panierki po obrébce termicznej) nie mniej niz 100 g lub $ledzia w $mietanie, gramatura czystego
$ledzia nie mniej niz 150 g,

¢) 3x w dekadzie obiad jarski (nale$niki, pierogi, kopytka itp.) minimum 350 g,

17. Zamawiajacy wymaga aby do obiadu podawane byly zamiennie z ziemniakami, kasze, ryz,
makarony itp.

18.Codzienne obiady sktada¢ si¢ muszg z 2 dan, tj. zupy i dania gtdbwnego oraz kompotu lub soku i
owoc lub deser.

19. Do kazdego obiadu podawana beda 1 surowka.

20. Surowki 1 warzywa podawane do obiadu winny by¢ dostosowane do pory roku i diety — 200g.
Odstep od podania tej samej surowki lub warzyw winien wynosic¢ przynajmniej 4 dni.

21. Zamawiajacy wymaga podawania zup mlecznych w porze §niadania co drugi dzien.

22. Zamawiajacy wymaga podawania przynajmniej 1x w dekadzie (10 kolejnych dni) na kolacj¢ ryby
lub potrawy z ryby.

23. Wykonawca zapewni:

- $niadania sktadajace si¢, co najmniej, z nastepujacych potraw:
a) zupa mleczna (co drugi dzien)

b) goracy napdj,

C) pieczywo mieszane,

d) masto,

e) nabiat lub dodatek z biatka zwierzecego;

- drugie $niadanie i podwieczorek sktadajace si¢ ze sktadnikow wymaganych przy diecie
lekkostrawnej z ograniczeniem weglowodandw prostych;

- obiady sktadajace si¢, co najmniej, z nastgpujacych dan:

a) zupa,

b) drugie danie sktadajace si¢ ze sktadnika: weglowodanowego (m.in. ziemniakow, makaronu czy
kaszy), biatkowego, warzywnego (surowego lub przetworzonego);

¢) napoj lub kompot

d) owoc/deser/ ciasto

- podwieczorek sktadajacy si¢ z:

a) owoc,

b) stodycze,

c) ciasto, deser, galaretka, budyn itd.



d) pieczywo stodkie,
e) soki owocowe i warzywne.

- kolacje sktadajace sie, co najmniej, z:

a) goracy napoj,

b) pieczywo mieszane,

¢) masto,

d) nabiat lub dodatek z biatka zwierzecego lub potrawa z biatka roslinnego z dodatkiem
weglowodanowym,

- dodatkowo kazdorazowo do $niadania lub kolacji dodatek sktadnika warzywnego.

24. Jezeli Zamawiajacy pozyska artykulty spozywcze, Wykonawca ma obowigzek urozmaicié
I wzbogaci¢ przygotowywane positki w oparciu o artykuly spozywcze pozyskane przez
Zamawiajacego, a ich rozliczenie przedstawi¢ Zamawiajgcemu.

25. Wykonawca przedktada do akceptacji pracownikowi wyznaczonemu przez Zamawiajacego,
w formie elektronicznej - jadtospis obejmujacy okresy dekadowe (10 dni) lub dwutygodniowe (14
dni) - w terminie 3 dni roboczych przed dniem, w ktorym jadtospis ma by¢ zastosowany. Jadtospis
akceptuje ponadto samorzad mieszkancow. W razie zmiany jadlospisu wymagana jest akceptacja
zmiany jadtospisu przez Zamawiajacego, przy czym zmiany dokonane w dniu podania positku moga
nie zosta¢ zaakceptowane przez Zamawiajacego. Wykonawca dostarcza jadlospis podpisany i
zatwierdzony przez dietetyka, najpdzniej 1 dzien wcze$niej, przed ktorym jadlospis ma by¢
zastosowany.

26. Jadtospisy sporzadzone begda przez uprawnionego dietetyka Wykonawcy z uwzglednieniem
okreslonej grupy wiekowej i specyfiki Domu, zleconych przez lekarza diet oraz zgodnie z zasadami
zywienia i dietetyki opracowanymi przez Instytut Zywnosci i Zywienia;

27. Zamawiajacy zobowigzuje si¢, ze ilo$¢ potrzebnych positkow z podziatem na diety, zgtaszana
bedzie telefonicznie przez Zamawiajgcego do godziny 11.00 dnia poprzedniego i korygowana do
godziny 7.30 dnia biezacego z podziatem na poszczeg6lne positki ($niadanie, obiad, kolacja).

28. Strony ustalaja, iz ilekro¢ w jadtospisach jest mowa o:

a) pieczywie mieszanym - rozumie si¢ przez to chleb razowy, pszenny, bulke;

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

29. Jadtospis powinien zawiera¢ nastepujace dane:

a) data,

b) wskazanie diety,
¢) podziat na positki,
d) sktad positku,

) gramature,

f) kaloryczno$¢,



g) wystepujace alergeny

30. W jadtospisach nalezy uwzgledni¢ tradycyjne potrawy dla positkow przygotowywanych w trakcie
Bozego Narodzenia a takze positkéw na imprezy okolicznos$ciowe.

32. Zamawiajacy bedzie rozdzielal positki przy pomocy wiasnych pracownikéw. Zamawiajacy

zajmuje si¢ myciem i wyparzaniem catosci kompletu naczyn, sztu¢coOw 1 wozkow po kazdym positku.
33. Probki positkow pobiera i przechowuje Wykonawca.

34.Wykonawca bedzie usuwal, zgodnie z obwigzujacymi przepisami, pozostatosci, resztek jedzenia.
Wykonawca ma obwigzek odbierania odpadéw pokonsumpceyjnych 1 ich utylizacji na wlasny koszt.
35. Przygotowane positki beda przed wydaniem z kuchni sprawdzane pod wzgledem jako$ciowym
I ilosciowym przez pracownika Zamawiajacego, poprzez przygotowang przez Wykonawce porcje do
degustacji.

36.Wykonawca zapewni we wlasnym zakresie urzadzenia i naczynia niezb¢dne do wykonania ustugi
dostarczenia przygotowanych positkow.

37. Wykonawca dostarczy positki na wtasny koszt w miejsce wskazane przez zamawiajacego do
DPS.

38. Reklamacje odnosnie sktadu jakosciowego 1 iloSciowego beda zglaszane wykonawcy
telefonicznie oraz w formie pisemnie.

39. Zgodnie z Rozporzadzeniem Ministra Polityki Spotecznej z dnia 23 sierpnia 2012 r. w sprawie
domoéw pomocy spotecznej ( Dz. U. z 2018r. Poz. 734) przez cata dobg mieszkancy powinni mie¢
dostgp do podstawowych produktéw zywnos$ciowych i1 napojow, co oznacza, ze Wykonawca
zobowigzany jest przygotowac co drugi dzien w oddzielnym pojemniku :

Ok. 10 torebek herbaty ekspresowej (lub jedno opakowanie ok 20 torebek na dwa dni)

- 1 bochenek chleba krojonego (gramatura ok 600g) — termin przydatnosci do spozycia min 2 dni
-150 g masta roslinnego lub margaryny do smarowania pieczywa — termin przydatnos$ci do spozycia
7 dni,

- dzem lub powidta porcjowane w pojemnikach jednorazowego uzytku po 25 g (2 szt.),

- pasztet 130 g lub paprykarz 130g (konserwa zapakowane w opakowania, lub prézniowo)

-szynka drobiowa 150 g lub gulasz 150 g lub szynka mielona 150 g (konserwa zapakowane
W opakowania, lub prézniowo)

-jogurt naturalny lub smakowy 150 g

-serek kanapkowy lub topiony 150 g

- ser zotty 150 g

-sezonowo tj. wiosna/lato warzywa: pomidor, ogorek, papryka ok. 250 g

-sok/ syrop do rozrabiania ok 0.5 | na trzy dni:



- Wykonawca dostarczy réwniez oprocz wyzej wymienionych produktoéw do kuchenki pomocniczej
tygodniowo 151 mleka, 7 kg cukru, 2 opakowania kawy zbozowej i 2 opakowania kawy mielonej,

40. Koszt wyzej wymienionych artykutow spozywczych wliczony bedzie w ceng jednostkowa ustugi.
Dodatkowo Wykonawca w dniach takich jak: ,,thusty czwartek”, ,,walentynki”, ,,mikotajki”, ,,dzien
kobiet” zapewni mieszkancom do positku obiadu stodki poczestunek (czekolada, batonik, ciastko,

paczek).
41. Wykonawca zobowigzuje si¢ do utrzymania plynnosci wydawania positkow w przypadku
jakichkolwiek awarii 1 klesk zywiotowych. W tym celu

Wykonawca ma obowigzek dokonania odpowiednich zabezpieczen celem zapewnienia dostarczania
positku bez wzgledu na sytuacje.

42. Wykonawca ma obowigzek dostarczania positkow specjalistycznym transportem samochodowym
spetniajacym wymogi Panstwowej Inspekceji Sanitarne;.

43. Wykonawca ponosi pelng odpowiedzialno$¢ cywilng i finansowg za jakos$¢ przygotowywanych
i dostarczonych positkow oraz skutki wynikajace z zaniedban przy przygotowywaniu, transporcie,
wydawaniu positkow mogace mie¢ wptyw na zdrowie zywionych osob.

44 Wykonawca ma obowiazek posiadania ubezpieczenia od odpowiedzialnosci cywilnej obejmujace;
zakresem ryzyka zwiazane z realizacjg przedmiotu zamowienia, w szczegolnosci wadliwe wykonanie
ushugi.

45. W pozostalym zakresie szczegblowy opis przedmiotu zamowienia zostat okreslony w
Projektowanych postawieniach umowy stanowiacych Zatacznik nr 7 do SWZ.

Wiestaw Kapel
Wéjt Gminy Lubaczéw



