Zalacznik nr 1

Opis przedmiotu zamowienia:

Przygotowanie i dostawa obiadow dwudaniowych dla 15 mieszkancow przez 5 dni
w tygodniu (od poniedzialku do piatku) oraz przygotowanie i dostawa sniadan, obiadow
i kolacji dla 3 mieszkancéw przez 7 dni w tygodniu dla Mieszkancow Centrum
Opiekunczo-Mieszkalnego w Perlejewie w okresie 01.09.2023 r. do 31.12.2023 r., co
stanowi 4 miesigce.

1.

Zadanie obejmuje przygotowanie i dostawe $niadan, obiadéw dwudaniowych oraz kolacji
w termosach iinnych szczelnie zamknietych pojemnikach zapewniajacych utrzymanie
odpowiedniej temperatury do wyznaczonego przez obstugiwang jednostke pomieszczenia
— zgodnie z warunkami wynikajacymi z obowigzujacych przepisow, w szczegdlnosSci

z ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (t.j. Dz. U.

z 2022 1. poz. 2132).

ZamoOwienie realizowane bedzie przez 7 dni w tygodniu w terminie od 01.09.2023 r. do
31.12.2023 r. dla 3 os6b na pobyt calodobowy ( 7 dni w tygodniu od poniedziatku do
niedzieli, rowniez w dni wolne od pracy i $wieta) oraz 15 0s6b na pobyt dzienny ( w dni
robocze od poniedziatku do piatku). Ze wzgledu na to, ze liczba mieszkancéw moze byc
zmienna, ilo$¢ porcji Zywieniowych moze ulec zmniejszeniu.

Przygotowywanie positkow odbywac sie bedzie poza siedzibg Zamawiajacego, w bazie
lokalowo-sprzetowej Wykonawcy.

Wykonawca bedzie przygotowywat positki zgodnie z zasadami okreSlonymi w ustawie
o bezpieczenstwie zywnosci i Zywienia z dnia 25 sierpnia 2006 . (t.j. Dz. U. z 2022 1. poz.
2132), facznie z przepisami wykonawczymi do tej ustawy. Bezwzglednie Wykonawca
zobowigzany jest zapewniC przestrzeganie obowigzujacych norm Zzywieniowych,
odpowiedniej warto$ci odzywczej positkow, racji pokarmowych i doboru produktéow w
szczegblnosci zgodnie z zaleceniami Instytutu Zywnosci i Zywienia w Warszawie i
obowiazujacych norm (m.in. Normy Zywienia dla populacji polskiej). Positki musza by¢
wykonywane pod nadzorem dietetyka Wykonawcy przy wspolpracy ze stluzbami
SANEPID.

Wykonawca zobowigzany bedzie do zagospodarowania odpadéw pokonsumpcyjnych oraz
ich utylizacji zgodnie z obowiazujacymi przepisami.

Wykonawca zobowiazany jest, do pozostawienia dan obiadowych w termosach, w ktdrych
zostaly dostarczone, a Zamawiajacy zobowigzuje sie do przekazania ich Wykonawcy w
porze dostawy nastepnego positku.

W skiad $niadan i kolacji bedzie wchodzilo w zaleznosci od jadtospisu: pieczywo,
wedlina w plastrach, sery biate lub zo6tte, jogurty, serki wiejskie lub homogenizowane,
dzem, jajko gotowane itp.

W skiad zestawéw obiadowych bedzie wchodzi¢:
a) pierwsze danie: zupa, inna na kazdy dzien tygodnia;

b) drugie danie: ziemniaki (zamiennie ryz, kasza, kopytka, makaron itp.), dania miesne,
np. sztuka miesa, kotlet mielony, pulpety, udziec z kurczaka, kotlet schabowy, bitki
wotowe, filet drobiowy, gulasz itp., ryba, pierogi, nale$niki, knedle itp.;



c) do zestawu obiadowego wykonawca zobowiazany jest dostarczy¢ dodatki w postaci

suréwki lub warzyw gotowanych oraz kompot

d) tygodniowy jadtospis obiadu powinien zawiera¢ dania bezmiesne przynamniej dwa

razy w tygodniu w tym w piatek (z uwzglednieniem ryby), oraz 5 razy dania miesne z
ryzem, ziemniakami, kaszg, kluskami, makaronem (zamiennie) i surowka.

9. Waga positkow powinna mie¢ zachowane podstawowe standardy:

a) Zupa —min.400 ml/osoba
b) Drugie danie, w tym:
- Ziemniaki (zamiennie ryz, kasza, kopytka, makaron) — min.250g/osoba

- Porcja miesa lub ryby — min.100 g/osoba lub porcje kurczaka (udko, 3
skrzydelka itp.)

- Suréwka lub jarzyny gotowane — min.150g/osoba
- Nales$niki z dodatkami, pierogi, knedle — min.300 g/osoba

c¢) Kompot — min. 200 ml/osoba

10. Temperatura positkow goracych po dostarczeniu nie moze by¢ nizsza niz:

- zupy: 75°C,

- drugie dania: 65°C.

11. Wymagania dotyczace jakosci produktdw i positkow:

1
2)

3)

4)
5)
6)
7)

8)

warzywa - swieze, jedrne, zdrowe, nie nadgnite, dobrze umyte,

ziemniaki - dobrze potluczone, bez czarnych nie usunietych elementéw, rownomiernie
posolone i ugotowane,

zupy - o odpowiedniej gestosci (niedopuszczalne s sytuacje, gdy w czesci
pojemnikow bedzie tylko gesta zawiesina, a w innych rzadki wywar/bulion),

mieso - miekkie, dobrze rozbite, bez duzej ilosci zyl, chrzastek i widocznego tluszczu,
ryby w jednym kawatku, nierozdrobnione,
sosy miesne - zawarto$¢ miesa w porcji minimum 50%,

przetwory maczne (pierogi, kopytka itp.) beda odpowiednio transportowane, tak aby
nie dochodzito do sklejenia produktow; dodatkowo w jadlospisie opisane bedzie ile
sztuk sklada sie na porcje,

Zamawiajacy zastrzega sobie dow6z makaronu jako dodatek oddzielnie.

12. Jadlospis ukladany bedzie przez Wykonawce (zaleca sie roznorodnosc¢ i niepowtarzalnosc¢
zestawOw obiadowych) na okres 7 dni i dostarczany Zamawiajagcemu do wczesSniejszego
zatwierdzenia na 3 dni przed planowanym jadlospisem. Wszelkie zmiany w jadlospisie
sugerowane przez Zamawiajacego beda wigzace dla Wykonawcy.

13. W przypadku wystapienia problemow zdrowotnych u ktéregos$ z mieszkancow, ktore beda
wymagaly stosowania specjalnej diety (np. dieta lekkostrawna, dieta cukrzycowa, dieta
niskokaloryczno-cukrzycowa, dieta lekkostrawna z ograniczeniem thuszczu — watrobowa,
trzustkowa, dieta lekkostrawna wysokobiatkowa, dieta lekkostrawna-zoladkowa, dieta
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14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

lekkostrawna o zmiennej konsystencji, dieta indywidualna — specjalna wg zalecen lekarza
i inne), Wykonawca zobowiazuje sie do przygotowywania positkow zgodnie
z zaleceniami lekarza lub dietetyka.

Zadaniem Wykonawcy jest przygotowanie, dostarczenie obiadéw dla planowanej liczby
mieszkancow wskazanych przez kierownika jednostki lub osobe przez niego
upowazniong. Liczba os6b zywionych zostanie przekazana Wykonawcy zgodnie
z przyjetymi przez niego zasadami.

Wykonawca zobowigzany jest do dostarczenia obiadéw wlasnym transportem, codziennie
w godz. 12.00-13.00

Obiady powinny by¢ urozmaicone, dostosowane do wymogoéw zywieniowych grupy
wiekowej osdb objetych wyzywieniem. W szczegdlnosci powinny posiada¢ prawidlowe
walory smakowe, zapachowe, barwe i konsystencje, przy rownoczesnym zapewnieniu
sezonowosci. Proces produkcji oraz dystrybucji musi odbywac sie zgodnie
z obowigzujacymi przepisami, normami i standardami, w szczegélnosci z wymogami
sanitarnymi oraz musi posiada¢ wszelkie dopuszczenia Panstwowego Inspektoratu
Sanitarnego.

Wykonawca zobowigzany jest przygotowywacC positki ze Swiezych i naturalnych
produktéw wysokiej jakoSci, z biezacej produkcji dziennej niewymagajace dodatkowej
obrobki technologicznej.

Wykonawca dostarczy positki wlasnym transportem przystosowanym do przewozenia
zywnosci w sposob zapewniajagcy wymagany standard sanitarno-epidemiologiczny
zgodny z obowigzujacymi przepisami, normami i standardami, w szczego6lnosci z ustawa
z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i Zywienia.

Transport positkéw musi sie odbywa¢ w hermetycznych pojemnikach niezaleznie od
rodzaju positku, gwarantujacych utrzymanie wlasciwej temperatury. Positki powinny by¢
umieszczone w pojemnikach termoizolacyjnych, wyposazone w wymienne pojemniki
jednostkowe do potraw. Pojemniki powinny by¢ wykonane z materiatow umozliwiajacych
mycie i dezynfekcje.

Wykonawca bedzie sSwiadczyl ustugi objete przedmiotem umowy z zachowaniem
i przestrzeganiem rezimu sanitarno — epidemiologicznego zgodnie z obowigzujacymi
przepisami prawa.



