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Zalacznik nr 1 do SWZ

SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiotem zamowienia jest przygotowanie oraz dowdz przez 6 dni w tygodniu (od poniedziatku
do soboty) jednodaniowych goragcych positkéw a na niedziele i dni Swigteczne ustawowo wolne
od pracy positkbw w formie suchego prowiantu, dla osob z niepetnosprawnoscig, starszych
i chorych z terenu Gminy Miasta Czestochowy, bezposrednio do miejsca ich zamieszkania.
Zamoéwienie realizowane jest w ramach wieloletniego rzgdowego programu pn. ,Positek w szkole
i w domu” na lata 2019 — 2023.

Maksymalna liczba dostarczonych positkéw (razem z suchym prowiantem na niedziele i dni

Swigteczne) w okresie realizacji zamdéwienia wynosi 13505 sztuk. Zamawiajgcy przewiduje,

iz z positkdw bedzie korzystac¢ ok. 37 0sdb dziennie. Planowane wielkosci dziennych dostaw majg

charakter szacunkowy. Rozliczenie nastgpi zgodnie z rzeczywistym wykonaniem przedmiotu
umowy, a Zamawiajgcy nie ponosi konsekwencji za zmniejszenie ilosci positkow.

Positki beda przyznawane na podstawie decyzji administracyjnej o udzieleniu pomocy w formie

positku, wydanej przez Miejski Osrodek Pomocy Spotecznej w Czestochowie. Zamawiajgcy

do konca kazdego miesigca przekaze Wykonawcy liste osdb uprawnionych do korzystania

z positkdw na kolejny miesigc. W przypadku zmiany ilosci positkéw, Zamawiajgcy poinformuje

o tym fakcie Wykonawce drogg elekironiczng, najpdzniej na dzien przed planowanym terminem

wydania positku.

Osoba uprawniona do korzystania z positku lub jej opiekun, kazdorazowo kwitujg jego odbior.

Wykonawca zobowigzany jest do przygotowania, dowozu i wydawania positku jednodaniowego,

zgodnie z nastepujgcymi zasadami:

1) poniedziatki, $rody, pigtki — zupa z wktadka miesng oraz pieczywem (zupa powinna byé
przygotowana ze $wiezych ziemniakéw lub z makaronem lub z ryzem lub z kaszg oraz
ze Swiezymi warzywami, zawsze z dodatkiem miesa);

2) wtorki, czwartki, soboty — drugie danie obejmujgce zréznicowany asortyment potraw miesnych
(gulasz, mieso mielone, schab, drob, ryby, itp.);

3) 2razy na 10 dni potrawa bezmiesna;

4) obowigzkowe dodatki do drugiego dania: kasza lub makaron lub ryz lub ziemniaki + warzywa
gotowane lub suréwka + kompot lub sok owocowy.

Waga gotowych do spozycia gorgcych positkdw nie moze byé mniejsza niz: zupa — min. 250 ml;

pieczywo — min. 100 g; ziemniaki, kasza, makaron, ryz — min. 150 g; danie miesne, ryba, itp. —

min. 150 g; suréwka — min. 100 g; warzywa gotowane — min. 100 g; danie miesno-warzywne,

jarskie (np. pierogi, itp.) — min. 250 g.

Gramatura positkbw opisana powyzej obejmuje gramature obowigzujgcg w chwili wydania

positkdw (waga gotowego positku, w tym jego poszczegdlnych sktadnikow).

Obiady muszg by¢ urozmaicone, te same potrawy nie mogg powtarza¢ sie cze$ciej niz raz

w tygodniu.

W niedziele i dni ustawowo wolne od pracy Wykonawca zobowigzany jest zapewni¢ suchy

prowiant w cenie obiadu.

Suchy prowiant musi by¢ dowozony wraz z gorgcym positkiem, w dniu poprzedzajagcym dzien

wolny od pracy (niedziele i dni swigteczne). W przypadku wiecej niz dwéch dni wolnych,

Wykonawca ma obowigzek zapewni¢ positek w postaci suchego prowiantu na kazdy dzien.

Positki bedg dostarczane przez Wykonawce wlasnym $rodkiem transportu przystosowanym

do przewozenia positkéw, w opakowaniach gwarantujgcych utrzymanie odpowiedniej temperatury

oraz jakosci przewozonych potraw. Suchy prowiant winien by¢ dodatkowo zapakowany

w woreczek foliowy.

W ramach realizacji przedmiotu zamdwienia nalezy zabezpieczyé pojazd posiadajgcy wymagane

prawem zgody na transport gotowych positkéw (zezwolenie/decyzja Panstwowego Powiatowego

Inspektora Sanitarnego). W przypadku awarii lub innych nieprzewidzianych zdarzen losowych

Wykonawca jest zobowigzany zapewni¢ pojazd zastepczy w czasie nie dtuzszym niz 60 min.

Positki muszg by¢ dostarczane przez osoby posiadajgce stosowne kwalifikacje i niezbedne

badania lekarskie.

Dowdz positkéw nastgpi w godzinach od 11:30 do 15:30.

Wykonawca zapewni naczynia jednorazowego uzytku oraz sztucce, kiére zostang wkalkulowane

w koszty positkow.

Wykonawca zobowigzany jest do:
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1) zapewnienia i utrzymania wysokiego poziomu czystosci i higieny w lokalu (zaplecze kuchenne
wraz z wyposazeniem kuchennym) w zakresie przygotowywania i sporzadzania positkow;

2) posiadania decyzji zatwierdzajgcej prowadzenie dziatalnosci z zakresu gastronomii;

3) posiadania aktualnego orzeczenia lekarskiego dla celéw sanitarno — epidemiologicznych
o braku przeciwwskazan do wykonywania prac przez pracownikdw przygotowujgcych oraz
dowozgcych positki;

4) dowozu positkéw srodkiem transportu przeznaczonym wytgcznie do tego celu i w taki sposéb,
aby nie zostata naruszona jako$¢ zdrowotna tych artykutow;

5) biezacego prowadzenia dziennego rejestru liczby wydanych positkow;

6) realizacji zamdwienia w oparciu o przepisy ustawy z dnia 25.08.2006 r. o bezpieczenstwie
Zzywnosci i zywienia, w szczegolnosci z zachowaniem zasad systemu analizy zagrozenh
i krytycznych punktéw kontroli (HACCP) oraz do posiadania dokumentacji potwierdzajgcej
stosowanie w/w systemu.

18. Wykonawca jest odpowiedzialny wobec Zamawiajgcego za przestrzeganie przez osoby
wykonujgce w jego imieniu zamowienia w petnym zakresie obowigzujgcych przepiséw BHP, p.poz
oraz higieniczno-sanitarnych, a takze za stosowanie sie do zalecen i rekomendacji wydanych
przez GIS, zwigzanych z zapobieganiem rozprzestrzeniania sie wirusa SARS-CoV-2.

19. Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo biezgcej kontroli w zakresie przestrzegania przez
Wykonawce przepiséw dotyczgcych technologii produkcji i jakosci wykonywanych ustug.
W ramach mechanizmoéw kontrolnych Zamawiajgcy ma prawo zleci¢ Inspektoratowi Sanitarnemu
przeprowadzenie kontroli w zakresie jakosci przygotowanych positkbw ze szczegdélnym
uwzglednieniem ich kalorycznosci i gramatury. Koszty przeprowadzenia w/w kontroli pokrywa
Wykonawca. W przypadku trzech negatywnych wynikow kontroli Zamawiajgcy ma prawo
wypowiedzie¢ Wykonawcy umowe.
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