Zatgcznik nr 2 do wzoru umowy

Opis przedmiotu zamoéwienia
DPS im. bt. Edmu'nda Bojanowskiego

|

|

|
. WYMAGANIA OGOLNE

1. Przedmiotem zamoéwienia jest usluga polegajaca na przygotowaniu i dostawie cafodziennego
wyzywienia d_la 35 mieszkanek Domu Pomocy Spolecznej ifm. bt. Edmunda Bojanowskiego przy
ul. Niedziatkowskiego 22 w Poznaniu.

2. Realizacja ustugi polega¢ bedzie na przygotowaniu i dostawie positkéw:
- Sniadan
- obiadow
- podwieczorkdw |
- kolaji ‘
- positkéw swigtecznych

3. Przewidywana iloéé positkéw (porcji) wynosi:

DPS im. bt. Edmunda Bojanowskiego |
- $niadania - 12 775 porcji; '
- obiady ~ 12 775 porcji;
- podwieczorki— 12 775 porcji;
- kolacje — 12 775 porcji;

W ilosciach tych uwzgledniono wskazane ponizej dni inne niz éwiateczne, w przypadku ktdrych obowigzywac
bedzie catodzienne wyzywienie wedtug jadtospisu nr 7 lub 21 wlgcznie ze zmiang podwieczork i tak :
a) w dni $wigteczne: Boze Ciafo, Swieto Niepodlegtosci (1 Xl), 1 maja, Zielone Swigtki, 15 sierpnia,
Niedziela Wielkanocna, pierwszy dzien swiat Bozego Narodzenia, Dzien Seniora (1.X), Trzech Kroli (6.1),
w ktarych obowigzywac bedzie jadtospis nr 7 ze zmiang podwieczorku na sernik 150 g, kawa naturalna
250 ml, cukier 10 g oraz mieko 20 ml (dodatkowo w Wielkanoc i pierwszy dzien swigt Bozego
Narodzenia mandarynki 3 szt, ) ;
b) w dni $wigteczne: 1.01 Nowy Rok, 8 marca Dzien Kobiet, Poniedziatek Wielkanocny, 03.05 $wieto
konstytucji, 26 Maj Dzieri Matki , Swieto Zmartych (1.X), drugi dzien swigt Bozego Narodzenia
w ktorych obowiagzywaé bedzie jadiospis nr 21 ze zmiaﬁa podwieczorku na placek biszkoptowy z
kremem, owocem i galaretka, kawa naturalna 250 ml, cukier 10 g oraz mleko 20 ml (dodatkowo w
Wielkanoc i drugi dzieri Swigt Bozego Narodzenia pomarancze 2 szt.)
c) wigilia

4. Realizacja przedmiotu zaméwienia odbywaé sie bedziegwyiacznie na podstawie Jadtospiséw
|
tygodniowych, jadtospisu éwigtecznego oraz Tabeli zan‘lﬂennikéw sezonowych zgodnie z
wskazanymi zatgcznikami do umowy : [




Jadlospis tydzien pierwszy zatgcznik 3A do umowy
Jadfospis tydzien drugi zatgcznik 3B do umowy
Jadiospis tydzier trzeci zatacznik 3C do umowy
Jadtospis wigilijny $wigteczny zatgcznik 5 UJ do umowy
Tabeli zamiennikéw sezonowych DPS

|
Z przedstawionych jadtospiséw t!ygodniowych mieszkaricy DPS wybiera¢ bedg zestaw positkéw na
dany tydzien z jednego z trzech fadfospiséw (kolejnosc zestawu positkéw wskazana w jadtospisie
tygodniowym moze ulega¢ zmianie). Mieszkaricy bedy wybiera¢ jeden z trzech jadiospisow
tygodniowych, ktéry bedzie obowigzywat danego dnia dla wszystkich mieszkaricow z odpowiednim
podziatem na diety. Wybdr jadtospisu na dany tydzien podany zostanie Wykonawey z co najmniej

7-dniowym wyprzedzeniem, ;
|

i
Zamdwienia na positki bedg uwzglednialy ilogé positkow z diet opisanych w jadtospisach tj. w
przypadku DPS im. bt, Edmunda Bojanowskiego diety:
- podstawowej,

- fatwostrawnej. |
|

Zamawiajgcy przewiduje koniecz!poéé przygotowywania przez Wykonawce positkéw dietetycznych

- rodzaju diety innej niz okreslone powyiej, np. dieta bezglutenowa, dieta indywidualna z

wyltgczeniem czynnikow alergizujgcych np. bezjajeczna, bezryzowa, cukrzycowa, bezmleczna.

Wykonawca przygotuje w porozumieniu z dietetykiem 21 diet cukrzycowych i innych
odpowiadajgcym jadtospisom prz%dstawionym przez zamawiajgcego.

W przypadku zgtoszenia przez Zamawiajacego zapotrzebowania na positki dietetyczne - rodzaju
diety dla ktérej nie zataczono jadlospiséw do SIWZ, Wykonawca zobowigzany bedzie do
przediozenia jadlospiséw na gkres 7-dniowy w terminie do 2 dni od daty zgtoszenia
zapotrzebowania na konkretny :rodzaj diety przez Zamawiajacego oraz dostarczania positkéw
dietetycznych zgodnie ze ztozonym przez Zamawiajgcego zamowieniem, réwniez w terminie do 2
dni od daty ztozenia takiego zaLnéwienia. Jadiospisy dla tej diety na okres kolejnych 14 dni,
Wykonawca zobowigzany bedzie przedloiyé w terminie do 7 dni od dnia zgloszenia
zapotrzebowania na positki dietetyczne, dla ktérych jadtospisy nie zostaly zataczone do SIWZ.

Wymagania co do ewentualnego bpracowanéa jadtospiséw dla diet dla ktorych nie zataczono
jadtospiséw do SWZ: |

1) Wykonawca zobowigzany jest do planowania positkow dietetycznych zgodnie z
obowigzujgcymi normami zywieniowymi zalecanymi przez Instytut Zywnogci i Zywienia,
przestrzegania normatywnych wartosci energetycznych, wartoéci odzywczych i
smakowych, stosowania sezonowoéci positkow/produktow.

2) Jadlospis nalezy opracowaé w taki sposoh, aby jednoznacznie mozna byfo odczytaé nazwy
produktéw i potraw, ilps¢ produktéw, gramature po obrébce termicznej, okreslenie
substancji lub produktc.‘}lw powodujacych alergie lub reakcje nietolerancji przy kazdym
sktadniku wchodzgcym w sktad zestawu positku, dni w jakich dany produkt lub potrawa
beda serwowane z uwzglednieniem $niadania, obiadu, podwieczorku i kolacji.

3) Jadlospis na okres 21 dni oraz jadtospisy $wigteczne powinny zostaé dostarczone przez
Wykonawce w formie wydruku z podpisem dietetyka. Wraz z wydrukiem jadtospisow,



Wykonawca zobowigzany bedzie zatgczyc kwaiifikbcje posiadane przez dietetyka.

4) Wykonawca dostarczy zamawiajgcemu tabele alergenow do kazdej potrawy podpisang
przez dietetyka. |

ni

Dietetyk musi posiadac co najmniej nastepujace kwalifikacje:

5)

ukoniczenie szkoly policealnej publicznej Iublmepubhczne} 0 uprawnieniach szkoty
publicznej i uzyskanie tytutu zawodowego diletetyk lub dyplomu potwierdzajgcego
kwalifikacje zawodowe w zawodzie dietetyklub ukoriczenie technikum lub szkoty
policealnej i uzyskanie tytutu zawodowego technika technologii zywienia w
specjalnosci dietetyka, lub tytul zawodowy magistra lub licencjata na kierunku
dietetyka, lub .

rozpoczecie przed dniem 1 paidziernika 20d7 r. studiow wyiszych w specjalnosci
dietetyka obejmujacych co najmniej 1784 godziny ksztalcenia w zakresie dietetyki i
uzyskanie tytutu magistra, lub ‘

rozpoczecie przed dniem 1 pazdziernika 2007 r. studiow wyizszych na kierunku
technologia zywnosci i zywienie czlowieka o specjalnoéci zywienie czlowieka i
uzyskanie tytutu magistra lub magistra inzyniera na tym kierunku

Jadtospisy musza by¢ zblizone pod wzgledem r¢dzajéw produktéw i potraw, a takze
wartosci kalorycznych (wartos¢ kaloryczna odbiegaé moze od wartosci kalorycznej
jadlospisow wskazanych w zatacznikach do umowy +/- 200 kkcal ) do jadlospiséw
stanowigcych zatacznik nr 2 do umowy, jezeli pozwolg na to zatozenia diety w wybranej
jednostce chorobowej i bedzie zgodny z wytycznymi zastrzezonymi w zataczniku nr 1 do
umowy. Przygotowane jadtospisy muszg uzyskaé a‘kceptacje Zamawiajacego.

Koszt zakupu produktéw do produkcji positkéw pokrywa w catoéci Wykonawca.

Kontrola jakosci positkéw

1) lloiciowego oraz jakosciowego odbioru poiiikéw dokonuja wyznaczeni przez
Zamawiajacego pracownicy.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do sprawowar}wia kontroli jakosci:

2)

a)
b)
c)

d)

f)

terminowoéci dostarczania positkéw (daty i przedzialy czasowe),
sprawdzenie zgodnosci dostarczonych positkéw z jadtospisem,

sprawdzenie zgodnosci wagi produktow (porcm z jadiospisem (po obrébce
termicznej), !

sprawdzenie temperatury positkow - pommr temperatury positku dokonywany
bedzie bezposrednio po dostarczeniu paslikéw do DPS, przez wyznaczonego
pracownika Zamawiajacego i dokumentowany bedzie protokotem, podpisanym przez
wyznaczonego pracownika Zamawiajacego i pracownika Wykonawcy. W przypadku
nieobecnosci pracownika Wykonawecy lub odmowy podpisania przez niego protokotu
pomiaru temperatury, protokét moze byé podpisany przez dwdch pracownikdw
Zamawiajgcego lub przez pracownika Zamawra;acego i przedstawiciela Rady
Mieszkancow DPS,

sprawdzenie $wiezosci positkow - organo]eptvczme,

sprawdzenie jakosci (wymaganych w umowie parametrow - sktadnikéw z ktérych
wytworzony zostat produkt) wedlin, seréw, pieczywa, ciasta, masia, zgodnie z



okazanymi przez Wykonawce etykietami produktow spozywczych, przy czym
Zamawiajacy zastrzega rowniez mozliwoéé przekazania produktu do badania
laboratoryjnego na zawartos¢ wymaganych w umowie wartosci,

g) sprawdzenie czystosci pojemnikow, w ktdrych zostaly dostarczone positki,

h) sprawdzenie estetyki rozozenia positkéw w pojemnikach zhiorczych,

i) przestrzegania przepisow, norm | zasad sanitarno-epidemiologicznych przy
przygotowywaniu  positkéw  oraz  sposobu  zabezpieczenia  odpadow
pokonsumpcyjnych w miejscu przygotowywania positkow.

i) w zakresie posiad:ania przez Wykonawce uprawnien do prowadzenia dzialalnoéci
zawodowej polegajacej na przygotowywaniu i dostarczaniu  positkdw, w
szczegblnosci posiadania aktualnego dokumentu wystawionego przez wiasciwg
Inspekcjg Sanitarng pozwalajacego na prowadzenie dziatalnoéci zawodowej
polegajacej na przygotowywaniu i dostarczaniu positkéw, zgodnie z ustawaq z dnia 25
sierpnia 2006 r. 0 blezpieczeﬁstwie zywnosci i zywienia,

|

Mycie kompletu zastawy i sztuécow odbywac sie bedzie przez personel DPS.

Dodatkowe obowigzki Wykonawcy:

1) systematyczne przekazywame Zamawiajacemu etykiet produktow gotowych, ktdre
stanowig czesc¢ sk!adowa positkow tj. pieczywa, ciasta, wedlin, seréw, masla, itp.

2) systematyczne przekazviwanle Zamawiajgcemu z co najmniej 7-dniowym wyprzedzeniem
wykazu sktadnikow potraw (produkowanych/przygotowywanych przez Wykonawce) wraz
Z 0znhaczeniem alergenow

3) niezwtoczny odbidr sprzetdw (opakowari, pojemnikéw) po positku,

4) uzywanie wylgcznie $rodkéw myjacych i dezynfekujgcych przeznaczonych do
powierzchni majgcych kontakt z zywnoscig i dopuszczonych do obrotu na terenie Unii
Europejskiej, i

5) mycia i wyparzania poje;mnik()w transportowych poza siedzibg Zamawiajacego, *

6) odbioru po kazdym positku odpadéw pokonsumpcyjnych i poprodukeyjnych (m.in. folie
zabezpieczajgce, kartony, itp.) i ich zagospodarowania zgodnie z obowigzujgcymi
przepisami,

7) obowiazki opisane powyiej bedg wykonywane codziennie (w tym w niedziele i dni
ustawowo wolne od prdcy)

Il. WYMAGANIA DOTYCZACE ZAMOWIEN

i

Rodzaj i liczba dostarczanych positkéw winna odpowiada¢ dziennemu zamoédwieniu,
przekazanego przez Zamawiariqcego.

Rzeczywista liczba posiik(JW|z podziatem na diety, zalezna bedzie od liczby mieszkarncow
przebywajacych na terenie Domu Pomocy Spotecznej.

O dokiadnej liczbie posiikévdi oraz liczbie zestawdw dietetycznych, Zamawiajacy powiadomi
Wykonawce w dniu poprzedzajagcym zamoéwienie najpdzniej do godz. 11.00. W sytuacjach
nieprzewidzianych (np. zwigzanych z pobytem w szpitalu), Zamawiajacy poinformuje o zmianie

liczby porcji najpdiniej na 2 godziny przed opisang w pkt 16 poczatkowg godzing dostawy
positku, !

Zamowienia sktadane beda pfrzez Zamawiajacego w formie elektronicznej na adres wskazany
przez Wykonawce. |

Skiadajac zamdwienie, Zamawiajacy moze wskazaé liczbe positkow z kazdej diety



10.

11.

wymagajacych zmiksowania lub konsystencji potptynne;.

Zamawiajgcy ma prawo dokonywania zmian w jadtospisach wylacznie w zakresie zastosowania

produktow/potraw z tabeli zamiennikow sezonowych. Uprawnienie niniejsze przystuguje tylko

Zamawiajacemu. O kazdorazowej zmian]e,hgamawiajq}cy peinformuje Wykonawce mailem z

wyprzedzeniem co najmniej 3-dniowym.

Dostawa positkéw realizowana bedzie przez WJkonawce wylacznie w pojemnikach

zapewniajacych zachowanie temperatury wymaganej przez Zamawiajacego oraz zachowanie

odpowiednich warunkéw sanitarno-epidemiologicznych obowigzujacych w zhiorowym
zywieniu,

Wszystkie produkty wykorzystywane do produkji muéza by¢ dopuszczone do obrotu w kraju,

odpowiada¢ wymaganiom jakoéciowym stawianyrﬁ przez Polskg Norme, muszg byc

wytworzone zgodnie z ustawg o bezpieczeristwie iyw}enia i zZywnosci oraz rozporzgdzeniami
wydanymi na jej podstawie, musza by¢ przechowywane i transportowane w warunkach

gwarantujgcych najwyzszg jakosc, bez Sladow uszkodzen mechanicznych opakowar towaru, w

opakowaniach zgodnych z obowigzujacymi przepisami oraz muszg posiadac prawidiowe

terminy waznosci. Zamawiajgcy zastrzega, aby positki przygotowywane byly z produktéw
wylacznie pierwszego gatunku.

Dostarczane positki muszg by¢ przyrzadzone w dniu dwiadczenia ustugi. Dostarczone positki

powinny charakteryzowac sie $wiezoscia, wysokq jakoscia i estetyka podania.

Wymagana temperatura dostarczanych positkdw:

a) zupa min. 80 °C,

b) drugie danie nie mniej niz 70°C,

c) gorace napoje min. 80-C,

d) satatki, suréwki nie wigcej niz 4°C.

Wymagania ogélne dotyczace $niadan i kolacji:

a) produkty wykorzystywane do tzw. obktadu -tzn. uktadane na pieczywie (np. szynka,
kietbasa, ser 2oty itp.) oraz pieczywo, z wytaczeniem butek, bedg pokrojone w plastry i
wyporcjowane tj. ser, wedliny kazda porcja roztozona na tacy oddzielnie,

b) koperek, szczypiorek, pietruszka zawsze oddzielnié do podawanego twarogu, jajecznicy

) warzywa na $niadania i kolacje np. ogérki, rzodkiewki - podawane w formie
zasugerowanej przez Zamawiajgcego np. widrki, p!aski, plasterki,

d) mi6d w opakowaniach jednorazowych nie mniejszlych niz po 20 gram i nie wiekszych niz
po 50 gram dla jednej porcji

e) napoje do $niadania w przypadku, gdy jadiospis na dany dzien nie podaje innego napoju i
pojemnosci do wyboru: mleko lub kawa zbozowa i mlekiem lub herbata, dla diety bez
mlecznej mleko bez laktozy. |
> DPS przy ul. Niedziatkowskiego 22 dla 1 osoby 450 ml napoju tj. taczna iloé¢ napoju 450

ml x ilos¢ zamowionych éniadar - przy czym Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do
tego, ze faczne zapotrzebowanie na herbate wynosi okolo 2 litry, pozostata iloé¢
zamawianych napoi to kawa zbozowa z mlekiem, kakao i mleko. Herbata i kawa
zbozowa z mlekiem oraz kakao stodzone w ilosci 20 gram cukru na 250 mi.
Zamawiajacy poinformuje mailowo o statej iloéci zapotrzebowania na mleko, kawe
zbozowa z mlekiem i herbate oraz kakao, |

f)  masto podawane do $niadania i kolacji o zawartoééi ttuszczu minimum 82%, w
oryginalnych opakowaniach.

g) mleko podawane o zawartosci ttuszczu minimum 3,2%

(ox)



12.  Wymagania ogdine dotyczace obiadu:
a) mieso smazone/gotowane musi by¢ zawsze w jednym kawatku i zawsze po
przygotowaniu bardzo miekkie (kruche fatwe do rozdrobnienia) i bez Sciegien oraz 2y,
b) suréwkii satatki krojone musza by¢ szatkowane bardzo drobno,
¢) woda i soki tylko w oryginalnych zamknigtych opakowaniach,
d) podawana do obiadu w;oda musi by¢ w opakowaniach jednorazowych, plastikowych
- po 500 ml,
13. Wymaganie ogolne dotyczace podwieczorka
a) kefiry, soki, jogurty - podawane w oryginalnie zapakowanych opakowaniach,
b) sok pomidorowy w oryginalnych opakowaniach,
d) sok owocowy 100 % w oryginalnych opakowaniach,
e) owoce zawsze w | gatu:?ku, bez uszkodzen, zmian zabarwienia,
f)  owoce zawsze umyte,

14. Wymagania dotyczgce Swieconki.

Swigconke nalezy dostarczy¢ w wielkg sobote przy éniadaniu zgodnie z zestawieniem na dany
dzien. |

Sktad $wigconki na jedng osobe:;

- jajko 1 szt. i

- szynka wiejska gotowana 50 g (produkt prosze poda¢ w kawatku)
- kietbasa biata 80 g (produkt prosze podaé w jednym kawatku)

- babka wielkanocna 50g (produkt prosze podaé w catosci)

Ponad to |
- chlebek 35 szt. (w formie $redniej wielkosci buteczki)
- baranki z masta 10 szt (150-200g)

15. W Srode Popielcowg oraz w Wielkg Sobote, zastosowanie bedzie miat jeden z jadtospisdw

zaplanowanych na pigtek.
|

16. Wymagania dotyczace dostaw positkdw:

DPS przy ul. Niedziatkowskiego 22
1) godziny dostaw positkéw na kuchnie
sniadanie w godzinach od 06:45 do 7:15 obiad w godzinach od 11:45 do 12:15
podwieczorek w gopzinach od 14:00 do 14:30 kolacja w godzinach 15:45 do 16:15
2)  sposéb dostawy:; }

a) Wykonawca zobowfiqzany bedzie do pakowania positkéw z kaidej diety w czyste
pojemniki typu GN oraz w czyste i nieuszkodzone pojemniki  utrzymujgce
temperature podczas przewozu.

b) Positki dostarczane s3 do pomieszczenia kuchennego.

c) Pojedyncze diety sp?cjalistyczne pakowane w pojemniki termiczne i umieszczone

w czystych i nieuszkodzonych pojemnikach utrzymujgcych temperature podczas
przewozu, |

d) Wykonawca kaidorazowo  musi dostarczy¢  pojemniki do  odpadéw
pokonsumpceyjnych ktérych objgtosc powinna wynosié do 10 1. Pojemniki muszg byé

opisane, czyste z pokrywq i nie pochodzace po innych produktach spozywezych.




17. Dopuszcza sig wraz z obiadem dostarczanie podwieczorku i kolacji w sytuacji, gdy w ramach
przedmiotowych positkdw nie jest dostarczany danega dnia ciepty positek.

18.

Wymagania ogéine co do produktéw i potraw:

a)

)

zupy i sosy bedq przygotowywane na bazie produktdéw naturalnych, bez uzycia
potproduktdw, np. zupy, sosy w proszku,
w positkach nie bgda zastosowane produkty seropodobne i czekoladopodobne,

w positkach nie beda zastosowane potrawy oraz produkty w sktad ktdrych wehodzi mieso
oddzielone mechanicznie MOM, |

produkty migsne beda przygotowane z miesa kias!y |, a podawane wedliny klasy | (wysoka
zawartos¢ miesa w wedlinie tj. min. 85%), _

owoce i warzywa bgda w | gatunku, zawsze umyte, bez uszkodzen, przebarwien,

potrawy powinny by¢ przygotowane wedtug klassznych, tradycyjnych receptur,

ryby muszg by¢ zawsze podawane w formie ﬁletén;.v, bez osci,

potrawy powinny by¢ lekkostrawne, przygotowane z surowcdw wysokiej jakoéci,
swiezych, naturalnych, mato przetworzonych, bez substancji dodatkowych,
konserwujgcych, zaggszczajacych, barwigcych lub sztucznie aromatyzowanych,
gramatura positkéw/potraw okreslona w jadtospisie stanowi gramature positku

podawanego na talerz. ‘




