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OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

1. Przedmiotem zamdwienia jest §wiadczenie ustug spolecznych na rzecz klientow Miejsko
— Gminnego Osrodka Pomocy Spotecznej w Ustrzykach Dolnych w okresie od dnia
zawarcia umowy, nie wczesniej jednak niz od 03.01.2022 r. do 31.12.2022 r.

2. Ushugi o ktorych mowa w pkt. 1 polegaja na przygotowaniu i wydawaniu goracego
positku (dwudaniowy obiad) klientom Miejsko — Gminnego Os$rodka Pomocy Spoteczne;j
w Ustrzykach Dolnych przez 6 dni w tygodniu (od poniedziatku do soboty).

3. Zamawiajacy informuje, ze w celu umozliwienia wykonawcom przygotowania oferty,
liczbe positkow w okresie realizacji zamdwienia oszacowano na 5.000 porcji, natomiast
srednig liczbg positkow w miesiacu na 416 sztuk a $rednig liczbe $wiadczeniobiorcow
w miesigcu na 17 osob dorostych z zastrzezeniem informacji zawartych w pkt 4.

4. Zamawiajacy zaznacza, ze rzeczywista ilos¢ zamawianych positkow wynikaé bedzie
z liczby 0s6b spelniajacych okreslone przepisami prawa kryteria do udzielenia pomocy
w formie dozywiania. Zamawiajacy przewiduje, Ze minimalna Srednia ilo$¢ obiadow
miesigcu nie bedzie mniejsza niz 30% ilosci oszacowanej o ktorej mowa w pkt 3,
tj. nie bedzie mniejsza niz 125 sztuk Srednio miesi¢cznie.

5. Wymagania dotyczace lokalu w ktorym wydawane bgda positki:

a. Wykonawca powinien dysponowa¢ lokalem przystosowanym do przygotowania
1 wydawania positkow (wyposazonym w odpowiednie zaplecze kuchenne, sale
konsumpcyjng);

b. lokal ten powinien znajdowac si¢ na terenie Ustrzyk Dolnych w niewielkiej odlegtosci
od centrum miasta rozumianego jako ulica Rynek (maksymalnie 1 kilometr od
centrum),

c. lokal powinien spetnia¢ odpowiednie warunki sanitarno — epidemiologiczne
wynikajace z przepisOw prawa i winien by¢ dopuszczony przez wlasciwy organ
nadzoru sanitarnego do prowadzenia zbiorowego zywienia przez caty okres realizacji

ushug;
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. sala konsumpcyjna musi by¢ wyposazona w odpowiednig liczbe stotow

i krzesel, zamawiajacy dopuszcza wydawanie osobom uprawnionym na ich prosbe
positkow ,,na wynos”;

w przypadku obowigzywania obostrzen dotyczacych spozywania positkow
w lokalu wynikajacych z sytuacji epidemicznej w kraju, Zamawiajacy dopuszcza
wydawanie positkéw osobom uprawnionym wytacznie ,,na wynos”;

osoby korzystajagce z positkow powinny mie¢ zapewniony dostep do toalety oraz
umywalki z dostepem do cieptej wody i $rodkéw myjacych z zastrzezeniem sytuacji

0 ktorej mowa w pkt 5 ppkt e;

. osobom konsumujgcym positek w lokalu wykonawca zapewni ceramiczne naczynia

1 metalowe sztucéce.

6. Wymagania dotyczace positkow:

a.

Positki powinny by¢ przygotowane wedlug aktualnych norm zywieniowych oraz
zgodnie z zasadami zywienia zbiorowego. Wykonawca bedzie przygotowywat positki
w formie dwudaniowych, pelnych obiadow zgodnie z zasadami zdrowego zywienia
oraz zasadami okre§lonymi w ustawie z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie
zywnosci i zywienia (tekst jednolity: Dz. U. z 2020 r., poz. 2021 ze zm.) oraz
przepisach wykonawczych do w/w ustawy.

. Positki pod wzgledem technologii wykonania 1 jakosci muszg spelnia¢ normy

okreslone przez Instytut Zywnoéci i Zywienia, w szczegdlnosci musza posiadaé
wymagang przepisami kalorycznos$¢ i musza by¢ sporzadzone zgodnie z wymogami
sztuki kulinarnej 1 sanitarnej dla zywienia zbiorowego.

Do przygotowywania positkow Wykonawca bedzie uzywal produktéw wysokiej
jakosci 1 zawsze §wiezych, posiadajacych aktualne terminy przydatnosci do spozycia,
nabytych w Zrédtach dziatajacych zgodnie z obowigzujacymi przepisami sanitarnymi
i higienicznymi (wyklucza si¢ sporzadzanie potraw z proszku oraz uzywanie

gotowych potproduktow tj. mrozone pierogi, paluszki rybne, sosy i dania ze stoika);

. W przypadku dan migsnych Wykonawca bedzie unikal migsa przetworzonego

1 mielonego na rzecz catych sztuk migsa;
Zamawiajacy zakazuje stosowania produktow z glutaminianem sodu, produktow
z zawartoscig barwnikow, konserwantéw i zageszczaczy szkodliwych dla zdrowia;

Positek musi by¢ bezwzglednie §wiezy i przygotowany w dniu wydawania;
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g. Obiad powinien by¢ urozmaicony (te same potrawy nie beda powtarzacé sie
czesciej niz co 10 dni);

h. Porcje obiadu powinny by¢ roéwne dla wszystkich uprawnionych. Wartos¢ kaloryczna
positku powinna byé zgodna z normami ustalonymi przez Instytut Zywienia
i Zywnosci i uwzgledniaé racje pokarmowa dla 0séb dorostych;

i. Temperatura positku wydawanego na goraco nie moze by¢ nizsza niz 63°C;

J. Nie mozna zanizaé ustalonej wagi posilkow ani jakosci wydawanych potraw pod

orozba zastosowania kar umownych, lacznie z odstapieniem od umowy:

k. Wykonawca zapewni goracy positlek dwudaniowy (zupa + drugie danie + napdj)

0 minimalnej gramaturze:

Minimalna gramatura

potrawy podawanej
Rodzaj positku dla 1 osoby
(po obrdbce termicznej)
zupa 350 ml
ziemniaki do drugiego dania 250 g
Kasza, makaron, ryz, kopytka, kluski §laskie, pyzy,
kluski parowe — jako dodatek 200 g
do Il dania
surowka ze swiezych warzyw lub porcja warzyw

gotowanych badz przetworzonych 150 g

w naturalny sposob (np. kiszone)
porcja miesa (dréb i migsa bez ko$ci) lub ryby 150 g
drob lub migso z koscig (np. udko z kurczaka) 250 ¢

drugie danie sktadajace si¢ z produktow macznych
w postaci kopytek, nalesnikéw, pierogow, tazanek, 300¢g
Klusek i innych

danie potmigsne (np. gotabki, placek po wegiersku, 400
bigos) g

Kompot lub sok 200 ml

7. Zamawiajagcy  zobowigzany  jest do  $wiadczenia  uslugi w  okresie

od dnia podpisania umowy, nie wczesniej jednak niz od 3 stycznia 2022 r. —
31 grudnia 2022 r. w dniach od poniedziatku do soboty, z wyjatkiem dni, o ktorych mowa
w ustawie z dnia 18 stycznia 1951 r. o dniach wolnych od pracy
(tj. Dz. U.z 2020 ., poz. 1920 ze zm.).

. W przypadku przejsciowego braku mozliwosci $wiadczenia ustug

(np. w przypadku awarii, koniecznosci wykonania remontéw, prac naprawczych
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I konserwacyjnych itp.), wykonawca zobowigzany jest do zapewnienia positkow
spetniajacych wymagania okreslone w dokumentacji niniejszego postepowania na swoj
koszt z innych zrodet.
Wykonawca  zobowigzany jest do ponoszenia odpowiedzialnosci  prawnej
i materialnej wobec organow kontroli (stacji sanitarno — epidemiologicznej i1 innych
organow kontroli) w zakresie wykonywanej ustugi, w tym m.in. w zakresie jakosci
produktow i przygotowania positkow w zakresie wymagan higieniczno — sanitarnych;
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo kontroli prawidlowosci Swiadczenia ustugi przez
Wykonawce, w tym gramatury i jakosci wydawanych positkow;
Positki wydawane bgda na podstawie karnetow okazywanych przez osoby uprawnione.
Karnety wydawane beda przez Zamawiajacego na podstawie decyzji administracyjnych.
Wzér karnetu zostanie uzgodniony podczas podpisania umowy. Niedopuszczalne jest
umozliwienie osobie korzystajacej z positkow na wymiane positku przystugujacego na
podstawie okazywanego karnetu na alkoholu lub papierosy.
Rozliczenie za wykonanie ushugi bedzie nastepowalo na podstawie rachunkéw
miesiecznych wystawionych przez Wykonawce na podstawie faktycznej ilosci wydanych

obiadow w danym miesigcu.



