Zalgcznik nr 1

Szczegolowy opis przedmiotu zamowienia

ustuga przygotowania oraz dostarczania transportem wykonawcy obiadow dwudaniowych
wraz 7 kompotem i deserem dla 35 domownikéw Dziennego Domu Seniora w
Starachowicach z siedzibg przy al. Armii Krajowej 28 (Galeria Handlowa Skatka) w
okresie 02.01.2018 r. - 31.12.2018 r.

Kod CPV 55520000-1

Nazwa kodu CPV : Ustugi dostarczania positkow

1. Zamoéwienie przewiduje przygotowanie i1 dostarczenie okoto 35 porcji positkow dziennie
za wyjatkiem sobdt, niedziel 1 $wigt do Domu Dziennego Senior-WIGOR mieszczacego si¢
na I pietrze Galerii Handlowej "Skatka" przy al. Armii Krajowej 28 w Starachowicach.

2. llo$¢ zamawianych positkOw moze ulec zmianie w zwigzku ze zgloszong wczesdniej
nieobecnoscig osob korzystajacych z ustug Dziennego Domu Senior-WIGOR.

2. Z racji zmniejszenia liczby wydawanych positkéw Wykonawcy nie przystuguja
roszczenia wzgledem Zamawiajacego. Rozliczenie nastgpowac bedzie za faktycznie
dostarczone positki wedlug podanej ceny.

3. Weczesniejsze zgloszenie mniejszej liczby positkéw nastapi telefonicznie do godziny
9:00 w dniu zamowienia.

4. Obiady objete zamowieniem winny by¢ skomponowane w nastgpujacych proporcjach: 4 x
w tygodniu obiady migsne, 1 x w tygodniu obiad bezmigsny.

5. Kalorycznos¢ 1 wielko$¢ positku powinna by¢ dostosowana do potrzeb osob dorostych.

6. Obiad powinien by¢ przygotowany wedlug zasad racjonalnego zywienia 1 sktada¢ sig¢
kazdorazowo z dwoch dan: zupy i drugiego dania - wielosktadnikowego wraz z kompotem i
deserem.

Wymagania :

» positki powinny by¢ urozmaicone 1 atrakcyjne wizualnie,

* unika si¢ potraw cigzkostrawnych, ktore dugo zalegaja w zotadku,

* ze wzgledu na wystepujaca u wigkszosci 0sob starszych obnizong tolerancje glukozy nalezy
ograniczy¢ cukier i stodycze,

» zaleca si¢ podawanie potraw gotowanych badz duszonych z matg iloscig thuszczu,

* ogranicza si¢ dodatek soli oraz przypraw zawierajacych glutaminian sodu,

* ogranicza si¢ potrawy cigzkostrawne, thuste i wzdymajace.

Sugerowany przez Zamawiajgcego schemat positkow:

* cztery razy w tygodniu — zupa+tdrugie danie miesne + lekko stodzony kompot + deser
(owoce lub jogurt /kefir, ciasto drozdzowe. owocowe, piernik, kisiel, budyn, galaretka, mus
OWOCOWY).

Rodzaj dania

- migso z indyka w sosie wlasnym + ziemniaki + jarzyny gotowane
- pulpeciki migsne w sosie koperkowym+ ziemniaki + buraczki

- sztuka migsa w sosie chrzanowym + kasza + ogorek kiszony

- kotlet schabowy + ziemniaki + suréwka

- pieczen wieprzowa w sosie wlasnym+ kasza+ surowka

- filet drobiowy duszony+ ryz + jarzyny gotowane




- zrazy wotowe + kasza + suréwka

- pyzy z migsem

- pierogi z migsem lub migsem i kapusta

- filet rybny + ziemniaki + suréwka

- kotlet mielony, pozarski +ziemniaki + jarzyny gotowane
- udko z kurczaka +ziemniaki + surowka

jeden raz w tygodniu — zupatdrugie danie bezmigsne+ lekko stodzony kompot +deser
(owoce lub jogurt /kefir, ciasto drozdzowe, owocowe, piernik, kisiel, budyn, galaretka, mus

OWOCOWY).

Rodzaj dania

- naleéniki z jabtkami, serem, szpinakiem

- racuchy z jabtkami

- pierogi z serem, ruskie lub z owocami

- kopytka, kluski $laskie z sosem warzywnym
- kluski leniwe lub buiki na parze z mastem

- placki ziemniaczane w sosie pieczarkowym.

Wymagania stawiane Wykonawcy:

1. Wykonawca zobowigzany jest do przygotowania i dostarczania positkOw o najwyzszym
standardzie, na bazie produktow najwyzszej jakos$ci i bezpieczenstwa zgodnie z normami
HACCP. Wykonawca zobowigzany jest do dostarczania obiadow przygotowywanych ze
swiezych produktow, zakazane jest wykorzystywanie do przygotowywania obiadow
jakichkolwiek positkow z dnia poprzedniego. Positki nie moga by¢ wykonane z produktow
typu instant (np. zupy w proszku, sosy, itp.) oraz produktow gotowych (np. mrozone pierogi itp.).

2. Wykonawca bedzie przygotowywal positki zgodnie z zasadami dobrej praktyki
higienicznej oraz przestrzegal norm na sktadniki pokarmowe i produkty spozywcze
okreslone przez Instytut Zywienia i Zywnoéci. Wykonawca przygotowywat bedzie positki
zachowujagc wymogi sanitarno- epidemiologiczne w zakresie personelu i warunkéw
produkcji oraz wezmie odpowiedzialno$¢ za ich przestrzeganie.

3. Wymagane jest dostarczanie positkoéw transportem Wykonawcy do siedziby
Zamawiajacego codziennie (oprocz sobodt, niedziel 1 $wiat) pomiedzy godzing 13:00 a 13:15.
6. Wykonawca wypelnia 1 dostarcza codziennie dowod dostawy, zawierajacy ilo$¢
dostarczonych positkéw oraz ich gramature.

7. Dania nie mogg powtarza¢ si¢ w okresie dekady (10 dni). Wykonawca podawat bedzie
jadtospis na dekade¢ (10 dni) do wiadomos$ci Zamawiajacego.

8. Wykonawca zobowigzuje si¢ do dostarczenia obiadow wlasnym transportem i na wlasny
koszt we wilasnych termosach. Naczynia transportowe (termosy) muszg by¢ przeznaczone
tylko do tego celu, musza by¢ szczelnie zamknigte, nieuszkodzone, zapewniajace
utrzymanie witasciwej jakosci i1 temperatury potraw. Odbidr termosO6w musi nastgpi¢ do
godziny 16:00 w dniu dostawy.

9. W przypadku awarii lub innych nieprzewidzianych zdarzen Wykonawca zobowigzany jest
zapewni¢ positki, o nie gorszej jako$ci, na swoj koszt z innych zrodet.

10. Wykonawca bedzie ponosit petng odpowiedzialno$¢ za przestrzeganie zasad dotycza-
cych przygotowywania i dostarczania positkéw zgodnie z obowigzujacymi przepisami pra-
wa. Wykonawca bedzie ponosit pelng odpowiedzialno$¢ za przestrzeganie zasad wynikajg-
cych z systemu HACCP oraz zapewnienie wlasciwej jakosci zdrowotnej zywnosci.

11. Wykonawca bedzie pobieral i przechowywat probki kazdej sktadowej czesci potrawy z
dostarczonej partii zywno$ci w ilo$ciach niezbgdnych do przeprowadzenia badan laborato-
ryjnych — zgodnie z obowigzujacymi przepisami.
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