Zatgcznik nr 3 do SWZ

MGOPS.271.3.2024

OPIS PRZDMIOTU ZAMOWIENIA

1. Przedmiotem zamodwienia jest swiadczenie ustugi przygotowania i dostarczenia
transportem Wykonawcy w jednorazowych opakowaniach cieptych positkow dla
uczestnikéw Dziennego Domu Senior+ w tgkiem w 2024 roku w tym: obiad (zupa i
Il danie).

2. Przedmiot zamowienia obejmuje przygotowanie i wydawanie okoto 30 porciji
positkdw dziennie przez 5 dni w tygodniu od poniedziatku do pigtku, za wyjgtkiem
sobat, niedziel i Swigt w ilosci wskazanej tego samego dnia przez Zamawiajgcego
telefonicznie do godziny 9:00.

3. Przewiduje sie, ze w czasie realizacji zamowienia tj. w terminie 230 dni od daty
zawarcia umowy wydanych zostanie okoto 6 600 sztuk positkdw.

4. Podana przez Zamawiajgcego przewidywana ilos¢ przygotowanych i
dostarczonych positkow bedgca przedmiotem niniejszego postepowania jest liczbg
szacunkowg i w trakcie realizacji umowy moze ulec zmianie (zmniejszeniu w
zaleznosci od biezgcych rzeczywistych potrzeb Zamawiajgcego wynikajgcych z
ilosci osdb korzystajgcych z tej formy pomocy.

5. Positki objete zamowieniem winny by¢ skompensowane oraz muszg spetniac
nastepujgce warunki ilosciowe: Goracy positek oznacza porcje zupy
przygotowanej na wywarze warzywno-miesnym o pojemnosci 300 ml oraz drugie
danie o gramaturze okoto 600 g (mieso/ryba — 150 gram,
ziemniaki/kasza/makaron — 300 g, suréwka — 150 g. Positek powinien by¢

przygotowany wg. zasad racjonalnego zywienia.



6. Gramatura wskazana powyzej dotyczy positkdw gotowych, w tym gotowych ich
poszczegolnych sktadnikow.

7. Wymagane jest dostarczanie positkow transportem Wykonawcy do Dziennego
Domu Senior+ w tgkiem, Lakie 41, gm. Skepe codziennie przez 5 dni w tygodniu
tj. od poniedziatku do pigtku (oprécz sobdt, niedziel i Swigt) wczesniej niz 15 minut
przed porg obiadowg czyli godzing 13:00.

8. Wykonawca winien komponowac jadtospis w sposob zapewniajgcy zachowanie
kalorycznosci positkow z zastrzezeniem, ze wartos¢ kaloryczna positku powinna
by¢ zgodna z normami obiadowymi oraz powinna uwzgledniac racje pokarmowg
dla os6b powyzej 60 roku zycia.

9. Wykonawca zobowigzuje sie do przygotowania i przedktadania jadtospisu na 10
dni — do akceptacji Zamawiajgcego z co najmniej tygodniowym wyprzedzeniem.

10. Wykonawca nie moze wykorzystywac do przygotowania positkdw produktéw
wysoko przetworzonych.

11. Wykonawca zobowigzany jest do przygotowania positkdw z surowcow
wysokiej jakosci, Swiezych, naturalnych, z ograniczong ilo$cig substanc;ji
dodatkowych - konserwujgcych, zageszczonych, barwigcych lub sztucznie
aromatyzowanych.

12.  Positki nie mogg by¢ sporzadzone z produktéw gotowych (np. mrozone pierogi
itp.), produktéw typu instant (np. zup w proszku, sosy itp.) oraz z miesem
oddzielonym mechanicznie (MOM).

13. W jadiospisie powinny przewazac potrawy gotowane, duszone na parze,
okazjonalnie smazone.

14. Do przygotowania positkow zalecane jest stosowanie ttuszczow roslinnych

(ograniczone stosowanie ttuszczow zwierzecych), stosowanie duzej ilosci warzyw i



owocow w tym takze nasion roslin strgczkowych, réznego rodzaju kasz,
umiarkowane stosowanie jaj, cukru i soli.

15. Receptury i gramatury positkow powinny by¢ dostosowane do wieku
uczestnikdw (osoby starsze i niepetnosprawne). Wykonawca bedzie
przygotowywat positki zgodnie z zasadami dobrej praktyki higienicznej oraz
przestrzegat norm na sktadniki pokarmowe i produkty spozywcze okreslone przez
Instytut Zywienia i Zywnosci. Wykonawca przygotowywat bedzie positki
zachowujgc wymogi sanitarno-epidemiologiczne w zakresie personelu i warunkow
produkcji oraz wezmie odpowiedzialnosc¢ za ich przestrzeganie.

16. Positki Wykonawca dostarcza¢ bedzie wtasnym transportem, na wtasny koszt,
naczyniach jednorazowego uzytku dla kazdego uprawnionego oddzielnie, z
utrzymaniem odpowiedniej temperatury positkow (zupa powyzej 85 °C, drugie
danie powyzej 65°C), a takze zapewni sztu¢ce jednorazowego uzytku dla kazdego
uprawnionego. Wykonawca ponosi koszty zatadunku i roztadunku wszystkich
dostaw positkow. Jednoczesnie Wykonawca zobowigzany jest do odbioru
zuzytych naczyn jednorazowych i odpadéw pokonsumpcyjnych.

17. Positek oraz sposéb jego przygotowania, transport powinien spetnia¢ warunki
okreslone w powszechnie obowigzujgcych przepisach prawa, a w szczegdlnosci w
ustawie z dnia 25.08.2006r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (t.j. Dz.U. z
2023 r., poz. 1448) oraz w przepisach wykonawczych.

18. Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo biezgcej kontroli w zakresie
przestrzegania przez Wykonawce przepisow dotyczgcych technologii produkcii i

jakosci wykonywanych ustug (np. do sprawdzenia wagi positku).



19. Cena positku winna zawierac koszt przygotowania, koszt opakowania
jednorazowego oraz dostarczania positku do miejsca wskazanego przez
Zamawiajgcego.

20. W przypadku awarii lub innych nieprzewidzianych zdarzen Wykonawca jest
zobowigzany zapewni¢ positki o niepogorszonej jakosci na swoj koszt z innych
zrodet.

21. W przypadku zgtoszonej uzasadnionej reklamacji Zamawiajgcy zwroci na kosz
Wykonawcy towary bedgce przedmiotem reklamaciji, a Wykonawca dostarczy
towar wolny od wad.

22. Zamawiajgcy nie ponosi odpowiedzialnosci za szkode wyrzgdzong przez
Wykonawce podczas wykonywania przedmiotu zamowienia.

23.  Wykonawca jest odpowiedzialny wobec Zamawiajgcego za przestrzeganie
przez osoby wykonujgce w jego imieniu zamdwienia w petnym zakresie
obowigzujgcych przepiséw BHP, p. poz. | higieniczno-sanitarnych. Odpowiada on
za ich dziatania, za dziatania wtasne oraz ponosi odpowiedzialno$¢ prawng i
materialng wobec 0sbb trzecich za naruszenie ww. przepiséw oraz w zakresie
wykonywanej ustugi tj. jakosci produktéw i przygotowania positkdw, ich zgodnosci
z obowigzujgcymi normami oraz wymaganiami higieniczno- sanitarnymi i
porzgdkowymi.

24. Ubezpieczenie od odpowiedzialnosci cywilnej z tytutu swiadczonych ustug
nalezy do Wykonawcy.

25.  Wszelkie zmiany w jadtospisie sugerowane przez Zamawiajgcego bedg

wigzgce dla Wykonawcy.



26. Zamawiajgcy oczekuje elastycznosci w dowozie gotowych positkow ze
wzgledu na réznorodne uroczystosci organizowane w Dziennym Domu Senior+ w
takiem.

27. Wykonawca posiada uprawnienia do wykonywania okreslonej dziatalnosci lub
czynnosci, jezeli ustawy naktadajg obowigzek posiadania takich uprawnien.

28. Wykonawca w ramach swiadczonej ustugi zobowigzany jest do wspotpracy z
kierownikiem Dziennego Domu Senior+ w t.gkiem, a w razie jego nieobecnosci z
osobg go zastepujgca.

29. Wykonawca zobowigzany jest zrealizowa¢ zamdwienie na zasadach i
warunkach opisanych we wzorze umowy stanowigcym Zatgcznik nr 4 do SWZ.

30. Wykonawca w ramach przedmiotu umowy dostarcza:

1) obiad — zupa na wywarach miesnych (rosét, pomidorowa) i na wywarach
warzywnych (ogoérkowa, barszcz czerwony, brokutowa, dyniowa, szpinakowa,
kalafiorowa, ziemniaczana i itp.),

2) drugie danie: ziemniaki, zamiennie ryz, rézne rodzaje kasz, kopytka, makaron,
dania miesne np. sztuka miesa, udziec kurczaka, piers z indyka, pulpety rybne,
kotleciki rybne, pulpety miesne, kotlety z piersi z kurczaka, gulasz, pierogi (z
serem, z miesem, z miesem i kapustg) nalesniki, knedle, gotgbki, itp., suréwka,
warzywa na parze itp.;

31. Wykonawca jest odpowiedzialny za zgodnos¢ z warunkami jakosciowymi
opisanymi dla przedmiotu zamowienia.

32. Cena zostanie obliczona w taki sposob, ze bedzie to cena stata bez wzgledu
na fakt bez wzgledu na to jaka bedzie frekwencja w danym dniu. Cena bedzie
zawieratfa nadto wszelkie podatki, optaty i koszty wynikajgce z realizacji

zamowienia.



33. Wykonawca zobowigzany jest ponadto do:

1) terminowego wykonywania przedmiotu zamdwienia,

2) przygotowywania positkdw zachowujgc wymogi sanitarno-epidemiologiczne w
zakresie personelu, warunkéw produkcji oraz wezmie odpowiedzialnosc za ich
przestrzeganie,

3) przygotowania positkdw o najwyzszym standardzie, na bazie produktow
najwyzszej jakosci zgodnie z normami bezpieczenstwa i standardami Systemu
Bezpieczenstwa Zywnosci HACCP, o ktorym mowa w ustawie z dnia 25
sierpnia 2006r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (Dz. U. z 2023 r. poz.
1448) oraz w rozporzadzeniu (WE) 852/2004 w sprawie higieny srodkow
spozywczych (Dz. Urz. UE z 2004 r., ze zm.) .

4) kazdorazowego odbioru we wiasnym zakresie i na wtasny koszt resztek po
spozytych positkach i zuzytych naczyn jednorazowych,

5) zapewnienia positkdw o nie gorszej jakosci, na swoj koszt, z innych zrédet, w
przypadku awarii lub innych nieprzewidzianych zdarzenh uniemozliwiajgcych
Wykonawcy samodzielne przygotowanie positkow,

6) w razie koniecznosci, do uwzgledniania diet eliminacyjnych w

przygotowywanych positkach, np. diety z alergig pokarmowa.

Powyzsze wymagania i wytyczne nie wyczerpujg i nie ograniczajg obowigzkow, prac,
czynnosci koniecznych do prawidtowego wykonania przez Wykonawce przedmiotu

zamowienia.



