Nr sprawy; DPS-AG 286/360/2017 Zatacznik Nr 1
do ogtoszenia o zamoéwieniu
na ustuge spoteczna

I OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA
1. Zamawiajacy okreSla nast¢pujace, szczegélowe wymagania w zakresie §wiadczenia uslugi;

1.1 Przygotowanie positkéw musi odbywac¢ si¢ na biezaco, ze swiezych produktéw zgodnie
z zasadami systemu HACCP, jak rowniez z przepisami prawa w zakresie bezpieczefistwa
Zywnosci.

1.2 Posilki dostarczane bgda dwa razy w ciggu dnia o $cisle okreslonych porach do dwéch
punktow dystrybucyjnych zlokalizowanych w siedzibie Zamawiajacego przy ulicy
Zamkowej 7 mieszczacych sie w

- Budynku Nr 1- Nowy Budynek,
- Budynek Nr 2- Pawilon ,,A”,

1.3 Wymagane jest przestrzeganie okreslonych w umowie godzin dostarczanych positkow:

- Sniadanie; godzina od 7:30 do 8:00.
- Obiad razem z podwieczorkiem i kolacjg; godzina od 11:30 do 12:30.

1.4 W uzasadnionych przypadkach dopuszcza si¢ 20 minutowg zwloke w przywozie positkéw.

1.5 Wymaga si¢ od Wykonawcy przygotowania positkow ktore beda uwzgledniaé specyfike
mieszkancow Domu Pomocy Spotecznej wraz z dietami, zleconymi przez lekarza
z zachowaniem kalorycznosci.

1.6  Positki winny by¢ przygotowane wg nastepujacych klasyfikacji diet;

- Dieta podstawowa: 33 osoby

- Dieta tatwostrawna: 7 os6b

- Dieta latwostrawna papka ,(550 g positek): 2 osoby

- Dieta cukrzycowa: 9 oséb

- Dieta wysoko blonnikowa: 3 osoby

- Dieta podstawowa bez pomidoréw i pochodnych: 2 osoby

- Dodatek zywieniowy do diet: 56 oséb

- Szczegdtowy wykaz diet Zamawiajacy przekaze Wykonawcy przed przystgpieniem do

realizacji zamdwienia.
Przez dodatek zywieniowy Zamawiajacy rozumie podstawowe produkty zywnos$ciowe i napoje
dla diety og6lne;.

Zgodnie z $6 ust.1 pkt 6 z Rozporzadzenia Ministra Polityki Spolecznej z dnia 23.08.2012r.
(Dz. U. Nr 0 poz. 964) w sprawie Domow Pomocy Spolecznej ;

a) dla kazdego positku czas wydawania wynosi dwie godziny,

b) przez cala dobe mieszkancy powinni mieé¢ dostep do podstawowych produktéow
zywnoSciowych i napojow tj. (chleb, maslo, dzem, herbata, cukier, s6l, musztarda, sucharki).

1.7 Wykaz podstawowych produktow zywnosciowych i czestotliwosé ich dostarczania do
tutejszego Domu stanowi zalaeznik nr 2a. Koszt tych produktéw zywnosciowych wliczany
bedzie w ceng jednostkowa ustugi.



1.8  Positki musza odpowiada¢ wymogom sztuki kulinarnej z zachowaniem norm zywieniowych
zalecanych przez Instytut Zywnosci i Zywienia w sprawie norm wyzywienia i zywienia
jakie obowiazujg w zamknietych zakladach zywienia zbiorowego oraz jakosci zdrowotnej
zywnosci z zachowaniem warto$ci odzywcezych i energetycznych. Zamawiajacy zastrzega,
iz produkty mig¢sne winny by¢ przygotowane z migsa klasy I (wysoka zawarto$¢ migsa w

miesie).

1.9  Wykonawca zobowigzany jest do podawania wedlin klasy I( wysoka zawartos¢ migsa
w wedlinie).

1.10 Zamawiajgcy wymaga zachowania w Wigilig, srode¢ popielcowa, Wielki Piatek, Wielka
Sobote potraw postnych.

1.11 Zamawiajacy nie dopuszcza podawania positkéw w naczyniach jednorazowego uzytku za
wyjatkiem podawania deserow.

1.12 Zamawiajgcy zastrzega sobie mozliwo$¢ zmiany w jadtospisie dodatkéw do positkéw na
sezonowe lub wprowadzenia potraw sezonowych typu; leczo z cukinig, mtode ziemniaki
z koperkiem, jajkiem sadzonym, i kefirem, mizeria, fasolka szparagowa jako dodatek do
drugiego dania.

1.13 Posilki winny by¢ przygotowane w oparciu o sporzadzane dekadowe jadtospisy
z adnotacjg dietetyka ,(wzor ustalony przez Wykonawce). Zamawiajacy wymaga
zachowania dziennej gramatury ponizszych produktéw w granicach;

2. Sniadanie dla jednego mieszkarca,

2.1 Napoje na bazie mleka ( kawa, kakao), porcja nie mniej niz 250 ml,
2.2 Zupy mleczne z dodatkiem weglowodanowym; ryz, ptatki owsiane, kasza manna od
poniedziatku do piatku- nie mniej niz /350 ml/,

2.3 Pieczywo mieszane / chleb, bulki/- porcja nie mniej niz /150 g/,

2.4 Masto prawdziwe o zawartosci thuszczu 82%- porcja nie mniej niz /20 g/,

2.5 Roznorodny asortyment wedlin- porcja nie mniej niz 60 g,

2.6 Jajko nie mniej niz 1 szt, klasy L, nie czg$ciej niz raz na dekade,

2.7 Serek homogenizowany nie mniej niz 100g po jednym dla kazdego,

2.8 Ser z6lty- nie rzadziej niz 1 raz na dekade,

2.9 Kielbasa grzana zawsze w soboty na kolacje — porcja nie mniej niz/100g/,

2.10 Pasztet drobiowy, metka nie czesciej niz raz na dekade- porcja nie mniej niz /60g/,

2.11 Dzem, nie czgsciej niz raz na dekade- porcja nie mniej niz/50g/,

2.12 Dodatek warzywny w postaci ogdrka zielonego.kiszonego, pomidor rzodkiewka nie mniej
niz/80g/.

3. Obiad

Zamawiajgcy wymaga, aby obiad sktadat si¢ zawsze z dwoch dan,
3.1 Zupy zawierajgcej warzywa, weglowodany, ryz, kasze, makarony, ziemniaki oraz tluszcz,
3.2 Na drugie danie obiadowe przy diecie ogolnej nalezy uwzgledni¢ w dekadzie;

5 x potrawe migsng tj.( schab, migso panierowane drobiowe, pulpety, zrazy,pieczen),

3.3 Ziemniaki,
3.4 Kasze nie czgéciej niz raz na dekade,
3.5 Kluski lub kopytka w kazda niedziele,
3.6 Bigos, nie czgsciej niz raz na dekade,
3.7 Jajko sadzone przynajmniej raz na dekade,



3.8 Suréwki do obiadu dostosowane do pory roku,
3.9 Zawsze kompot lub nap¢j do obiadu,

Zamawiajacy wymaga aby, zamawiane positki obiadowe dla kazdej osoby po obrobce termicznej
miaty zachowana nastgpujacg ilos¢ wagowa,

3.10 Zupa — 400ml, 2. Ziemniaki nie mniej niz 250g,

3.11 Ryba nie mniej niz 100g,

3.12 Mieso b/k nie mniej niz 100g,

3.13 Mieso z koscia 140g,

3.14 Surdéwka nie mniej niz 100g,

3.15 Kasze, makarony, ryz jako II danie 200g,

3.16 Posilek bezmiesny jako drugie danie nie mniej niz 300g,
3.17 Napdj do obiadu 2501,

4. Podwieczorek
Nalezy uwzgledni¢ w jadtospisie podwieczorki w formie;
4.1. Ciast rézne w kazda niedzielg,
4.2 Ciastka w postaci biszkoptéw, herbatnikéw nie czeéciej niz raz na dekade,
4.3 Jablka nie czesciej niz dwa razy w tygodniu,
4.4 Banany, pomaraficze przynajmniej raz na dekade— po 1 szt,
4.5 Sok pelnowartosciowy /200ml/ przynajmniej raz na dekadg - po 1 szt,
4.6 Kisiel lub budyn nie czesciej niz raz na dekadg —porcja 250ml,
4.7 Jogurt przynajmniej raz na dekade- 1 szt,
4.8 W okresie sezonu, owoce sezonowe na podwieczorek np. truskawki, nektaryny przynajmniej
raz w tygodniu,

5 Kolacja

5.1 Masto prawdziwe o zawartosci thuszezu 82% nie mniej niz 20g,/ porcja/,

5.2 Chleb mieszany —nie mniej niz 150 g, /porcja/

5.3 Pasty jajeczne, rybne, salatki warzywne -nie mniej niz 100g,

5.4 Kielbasa grzana- nie mniej niz 100g/ porcja/, zawsze w sobotg lub niedzielg,
5.5 Réznorodny asortyment wedlin , nie mniej niz 60g,/porcja/,

5.6 Do kolacji herbata stodzona z cytryng —250 ml,

5.7 Nalezy uwzgledni¢ w jadiospisach potrawy sezonowe, OWoce i warzywa.

6. Nalezy uwzgledni¢ przygotowanie tradycyjnych przyjetych potraw $éwiatecznych, a takze
positkéw na imprezy okolicznosciowe.

6.1. W pierwszy dzien Swigt Bozego Narodzenia i Wielkanocy Wykonawca zapewni danie
obiadowe, skladajace si¢ z; rosotu z makaronem, klusek, rolady $laskiej i czerwonej kapusty,
Na podwieczorek nalezy zapewni¢ ciasto drozdzowe 1 owoce. :
6.2 Na uroczystos¢ okolicznosciowsa ( Dzief Mieszkanca), ktéra przypada raz w roku w miesigcu
listopadzie, Wykonawca zapewni danie obiadowe jak w tradycyjne Swigta.
6.3 Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do zmiany iloci zamawianych positkéw w stosunku do
liczby mieszkaficow w DPS , w zwigzku z ruchem mieszkancow tj;
- urlopy, pobyty w szpitalu , wyjazdy na obozy, wycieczki, na podstawie telefonicznego
zgloszenia.



6.4 Wykonawca w przypadku zmian moggcych wystapi¢ w jadlospisie na nastepny dzien, winien
niezwlocznie powiadomié¢ Zamawiajacego, zglaszajac ten fakt telefonicznie do administracji
lub pielegniarce petnigcej w danym dniu dyzur, pod numer telefony 32/233 71 28.

6.5 Systematyczny nadzor nad jako$cig i iloscia sporzgdzonych potraw sprawowaé beda
wyznaczeni pracownicy Zamawiajacego, poprzez wyrywkowe kontrole dostarczanych
positkow.

6.6 Zakwestionowane positki beda podlega¢ zwrotowi i wymianie na koszt Wykonawcy,
a reklamacje dotyczace sktadu ilosciowego np. (brak masta, wedlin) beda niezwlocznie
zglaszane Wykonawcy telefonicznie lub poczta elektroniczng.

II. WYMAGANIA WOBEC WYKONAWCY

1. Wykonawca zobowigzany jest dostarczy¢ positki wlasnym s$rodkiem transportu, spelniajagcym

wymagania sanitarne w tym zakresie, zgodnie z obowiazujgcymi przepisami

2. Wykonawca zapewni ciagltos¢ dostaw positkow bez wzgledu na ewentualne awarie srodka

transportu . W tym celu Wykonawca ma obowiazek dokonania odpowiednich zabezpieczen,
celem zapewnienia dostarczania positkéw bez wzgledu na sytuacjg.

3. Wykonawca zobowiazuje si¢ do prowadzenia ewidencji wydawanych positkow, ktora jest

kazdorazowo potwierdzana przez osobe wyznaczong przez Zamawiajgcego, oraz co
miesiecznych zestawien ilo$ci wydanych positkdw.

4. Wykonawca zobowigzuje si¢ do przedstawienia Zamawiajgcemu drogg elektroniczng lub

w formie papierowej z 3 dniowym wyprzedzeniem jadlospisu dekadowego ( 10 dni),
w celu zatwierdzenia go przez tutejszy dom. Bedg w nim zawarte z podziatem na diety
nastgpujace dane;

- nazwa positku, kalorycznos¢,

- gramatura gotowego positku z podziatlem na czesci sktadowe ,wyrazone w gramach lub
sztukach,

- nalezy uwzgledni¢ w jadlospisach potrawy sezonowe, owoce i warzywa. W sezonie letnim
jadtospis dekadowy winien uwzglednia¢ pomidory, ogdrki zielone, nie rzadziej niz trzy razy
w tygodniu- na $niadanie i kolacje.

5. Wykonawca dostarczy positki do siedziby Zamawiajacego we wlasnym zakresie, na wiasny
koszt i wlasne ryzyko. Wykonawca zobowigzuje si¢ udostepni¢ Zamawiajacemu na jego
zadanie ,,Ksigzki kontroli sanitarnej srodka transportu”, ktérym w danym czasie wykonywana
jest usluga dowozu positkow.

6. Positki musza by¢ zdrowe, sycace, smaczne kaloryczne, urozmaicone, wysokiej jakos¢ zarowno
co do wartosci odzywczej, gramatury, oraz bedg uwzglednia¢ polska tradycje kulinarng.

7. Wykonawca zobowigzany jest do dostarczenia positkow w odpowiednio do tego celu
przeznaczonych pojemnikach termoizolacyjnych, zabezpieczajgcych je przed wylaniem oraz
schtodzeniem tj; _

- termosy jednosktadnikowe przeznaczone do transportu gorgcych positkow ( zupa, napoje)

- termosy wieloskiadnikowe wypelnione pojemnikami GN, ktore wystgpujac w réznej konfiguracji
zapewniajg dostarczenie poszczegdlnych czgsci positkow.

8. Mycie i dezynfekcja naczyn transportowych ( termoséw), w ktorych dostarczana bedzie
zywno$¢ nalezy do Wykonawcy.



9. Pracownicy, ktorzy dostarczaé beda positki winni posiada¢ aktualne badania lekarskie oraz

odziez ochronng zgodnie z wymogami sanitarno — higienicznymi.

10. Zamawiajacy zwréci Wykonawcey naczynia transportowe ze sniadania przy dostarczeniu obiadu
w danym dniu, za$ z obiadu w dniu nastgpnym przy dostarczeniu $niadania.

11.Wykonawca zobowigzany jest utrzyma¢ ptynno$¢ wydawania positkow.

12.W razie wystapienia nieprzewidzianych okolicznosci z przyczyn niezaleznych od Wykonawecy,

Wykonawca zobowiazuje si¢ niezwlocznie dostarczy¢ positki na wiasny koszt, nie gorszej
jakosci.

13.Wykonawca ma obowigzek zapewnienia;

- dobrej organizacji pracy,

- odpowiednig temperatur¢ wydawanych positkow,

- zupa 75 st. C, drugie danie 63 st. C, napoje gorace 80 st C.

- maksymalna temperatura produktoéw zimnych (satatki, pasty, sery) nie moze by¢ wyzsza niz
15°C.

14.Wykonawca zobowiazany jest usungé ewentualne pozostatosci jedzenia zgodnie
z przepisami obowigzujgcymi w tym zakresie.

15. Wykonawca dostarczy nieodplatnie Zamawiajacemu pojemniki na odpady.

16. Wykonawca jest wytworca odpadow powstatych przy realizacji przedmiotowego zamoOwienia
publicznego i ponosi petng odpowiedzialnos¢ za gospodarowanie nimi i koszty z tym
zwigzane, zgodnie z obowiazujacymi przepisami ( ustawa z dnia 14 grudnia 2012r, Dz.U.
z2013,pz.21) i poddawanie je utylizacji na wasny koszt.

17. Wykonawca jest zobowiazany do pobierania i przechowywania probek z podawanych positkow
zgodnie z obowigzujacymi przepisami prawa Zywnosciowego.

18. Wykonawca ponosi odpowiedzialnos¢ za powstate ewentualnie zakazenia i zatrucia
pokarmowe powstate z winy Wykonawcy przy procesie produkcji i dystrybucji positkow.

19. Wykonawca zapewni codzienny nadzor dietetyka posiadajgcego uprawnienia w zakresie
zywienia zbiorowego tak, ze przez caly czas trwania umowy gwarantuje codzienny nadzor
dietetyka nad procesem produkcji positkow.

20.Wykonawca zobowiazany jest wyznaczy¢ osobe odpowiedzialng za stale kontaktowanie si¢
z Zamawiajacym w zakresie przedmiotu zaméwienia.

21. Wykonawca ponosi petng odpowiedzialnos¢ przed jednostkami uprawnionymi do kontroli
z zakresie Zywienia 0séb.

III. OPIS SPOSOBU REALIZACJI ZAMOWIENIA

1.Posilki nalezy dostarczy¢ codziennie na dwa budynki w nastepujgcych szacunkowych ilosciach:
- Nowy budynek - 22 porcje
- Pawilon “A” - 34 porcje

2. Nadmieniamy, ze Budynki pozbawione sa barier architektonicznych i znajduja sie w odleglosci
50 m jeden od drugiego. '

3. Talerze i sztuéce zapewnia Zamawiajacy.

4, Mycie i wyparzanie w/ w zastawy nalezy do obowiazku tutejszego Domu.

5. Zamawiajacy bedzie rozdzielat i wydawat positki w tutejszym Domu przy udziale pracownikow
Domu.

6. Dokladng ilos¢ positkéw z podziatem na diety w kazdym dniu, otrzyma Wykonawca od
Zamawiajacego na druczku Zamawiajacego, ,,Zestawienie dzienne wydawanych positkow”
z uwzglednieniem ilosci mieszkancow i rodzajem diet , o ktérych mowa rozdziale I pkt 1.6.



7. Zamawianie positkéw odbywaé si¢ bedzie w dniu poprzedzajacym ich dostarczenie droga
elektroniczna lub faksem do godziny 10,00 dnia poprzedniego w stosunku do dnia, w ktérym
positki majg by¢ dostarczane, (zawsze w piatek zostanie dostarczone zestawienie na trzy dni
tj. sobote, niedzielg i poniedziatek).

8. W przypadku wyjazdu grupy mieszkancow, Zamawiajacy zglosi ten fakt Wykonawcey z
3 dniowym wyprzedzeniem. Wtedy nalezy dostarczy¢ okreslong ilos¢ positkow do siedziby
Zamawiajgcego na uméwiong godzing w postaci suchego prowiantu.

9. Do kontaktéw w powyzszej sprawie Dyrektor wyznacza pielegniarke dyzurujaca w danym dniu.

IV TERMIN REALIZACJI ZAMOWIENIA.
1. Termin wykonania zaméwienia — od dnia 01.01.2018 do 31.12.2018 r (z mozliwoscig skrocenia
okresu z miesigcznym wyprzedzeniem.)



