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OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

1. Przedmiotem zamodwienia jest $wiadczenie uslug na rzecz uczestnikow Dziennego Domu
Pomocy ,,Akademia Bieszczadzkiego Seniora” w Ustrzykach Dolnych w okresie od dnia
zawarcia umowy, nie wczesniej jednak niz od 01.07.2022 r. do 31.12.2022 r.

2. Ushugi o ktorych mowa w pkt. 1 polegaja na przygotowaniu i dowozie goracego positku
(dwudaniowy obiad) uczestnikom Dziennego Domu Pomocy ,,Akademia Bieszczadzkiego
Seniora” zlokalizowanego w Ustrzykach Dolnych (ul. 29 Listopada 22) przez 5 dni
w tygodniu (w dni robocze, od poniedziatku do pigtku).

3. Zamawiajacy informuje, ze w celu umozliwienia wykonawcom przygotowania oferty,
liczbe positkow w okresie realizacji zamowienia oszacowano na 3.810 porcji, natomiast
dzienng liczbe $wiadczeniobiorcow na okoto 30 oséb dorostych.

4. Zamawiajacy zastrzega, ze rzeczywista 1lo$¢ positkow wynikaé bedzie z liczby osob
uczestniczacych w zajgciach w danym dniu. Zapotrzebowanie na liczbg positkow na dany
dzien zglaszane bedzie przez Zamawiajacego najpozniej do godziny 8 tego dnia.

5. Zamawiajacy przewiduje, ze minimalna ilo§¢ positkow zakupionych w okresie
realizacji uslug nie bedzie mniejsza niz 30% ilosci oszacowanej o ktorej mowa
w pkt. 3, tj. nie bedzie mniejsza niz 1.143 porcje.

6. Zamawiajacy informuje, ze realizacja ustug moze ulec czasowemu wstrzymaniu np. ze
wzgledu na zawieszenie dziatalnoSci Dziennego Domu Pomocy ,,Akademia
Bieszczadzkiego Seniora” spowodowane sytuacja epidemiczng. W takiej sytuacji
Wykonawcy przystuguje prawo do zmiany tre$ci umowy zgodnie z postanowieniami
zawartymi w § 12 ust. 7 1 8 wzoru umowy, nie przystuguja natomiast w takiej sytuacji
roszczenia finansowe z tytutu realizacji ustug w liczbie mniejszej niz okreslona w pkt. 5.

7. Wymagania dotyczace lokalu w ktorym przygotowywane beda positki oraz personelu
przygotowujacego positki:

a. Wykonawca powinien dysponowa¢ lokalem przystosowanym do przygotowania

positkéw (wyposazonym W odpowiednie zaplecze kuchenne);



b. lokal powinien spelnia¢ odpowiednie warunki sanitarno — epidemiologiczne
wynikajagce z przepisdow prawa i winien by¢ dopuszczony przez wiasciwy organ
nadzoru sanitarnego do prowadzenia zbiorowego zywienia W  zakresie
przygotowywania potraw od surowca do gotowej potrawy;

C. osoby uczestniczace w realizacji zamowienia winny posiada¢ okreslone przepisami
prawa orzeczenie lekarskie dla celow sanitarno — epidemiologicznych o braku
przeciwskazan do wykonywania prac, zgodnie z przepisami ustawy z dnia 5 grudnia
2008 r. o zapobieganiu oraz zwalczaniu zakazen i chordb zakaznych u ludzi
(t.j. Dz. U.z 2021 r. poz. 2069).

8. Wymagania dotyczace positkow:

a. Positki powinny by¢ przygotowane wedtug aktualnych norm zywieniowych oraz
zgodnie z zasadami zywienia zbiorowego. Wykonawca bedzie przygotowywat positki
w formie dwudaniowych 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.

b. Positki pod wzgledem technologii wykonania i jakosci muszg spelniaé normy
okreslone przez Instytut Zywno$ci i Zywienia, w szczegdlnoéci musza posiadaé
wymagang przepisami kaloryczno$¢ i musza by¢ sporzadzone zgodnie z wymogami
sztuki kulinarnej 1 sanitarnej dla Zywienia zbiorowego.

c. Do przygotowywania positkow Wykonawca bedzie uzywal produktow wysokiej
jakosci i zawsze Swiezych, posiadajacych aktualne terminy przydatnosci do
spozycia, nabytych w zroédlach dzialajacych zgodnie z obowiazujacymi

przepisami sanitarnymi i higienicznymi (zamawiajacy nie dopuszcza mozliwosci

przygotowywania potraw z proszku oraz uzywania gotowych pélproduktow,

tj. mrozone pierogi, paluszki rybne, sosy i dania ze sloika);

d. W przypadku dan migsnych Wykonawca bedzie unikal migsa przetworzonego
| gotowego miesa mielonego na rzecz catych sztuk miegsa (przetwarzanych przez
Wykonawce);

e. Zamawiajacy zakazuje stosowania produktéw z glutaminianem sodu, produktow
z zawartos$cig barwnikow, konserwantow i zageszczaczy szkodliwych dla zdrowia;

f. Positek musi by¢ bezwzglednie $§wiezy i przygotowany w dniu dostarczenia;

g. Obiad powinien by¢ urozmaicony (te same potrawy nie bedg powtarzac si¢ czesciej
niz co 10 dni);

h. Positki przygotowywane beda w oparciu o jadlospis zywieniowy sporzadzony przez

Wykonawcg, ktory uwzgledniat bedzie nastgpujace warunki:



— Przy jego uktadaniu nalezy wzia¢ pod uwagg, iz positki beda spozywaty osoby po

60 roku zycia, dlatego tez nalezy uwzgledni¢ normy Zzywieniowe
1 wartos$¢ kaloryczng dla tej grupy osob. Positki nie moga zawiera¢ trudnych do
pogryzienia potraw;

Wsréd  osob  korzystajacych z  positkbw moga znajdowaé si¢  osoby
o specjalnych potrzebach zywieniowych (m. in. chore na cukrzyceg, schorzenia
watroby 1 zaburzenia lipidowe, ze schorzeniami jelit). Zamawiajacy bedzie na
biezaco informowal o konkretnej ilosci positkéw dla o0s6b o specjalnych
wymaganiach zywieniowych. Wykonawca uwzgledni te informacje i dostarczy
odpowiednig ilo$¢ positkow dostosowanych do potrzeb tych oséb;

Jadlospis na kolejne 10 dni przekazywany bedzie kazdorazowo
Zamawiajacemu do Kkonca tygodnia poprzedzajacego okres, na ktory jest
sporzadzony;

Przynajmniej raz w tygodniu w sklad obiadu wchodzi ryba i jeden raz

w tygodniu inne migso.

I. Porcje obiadu powinny by¢ rowne dla wszystkich uprawnionych. Wartos¢ kaloryczna

positku powinna by¢ zgodna z normami ustalonymi przez Instytut Zywienia

i Zywnoéci i uwzgledniaé racje pokarmowa dla osob dorostych;

Z normami zywieniowymi;

Positki musza by¢ dostarczone jako produkty o temperaturze 60°C — 80°C — zgodnie

k. Nie mozna zaniza¢ ustalonej wagi positkow ani jakosci wydawanych potraw pod

grozba zastosowania kar umownych, tacznie z odstgpieniem od umowy;

I. Wykonawca zapewni goracy positek dwudaniowy: zupa, drugie danie oraz napoj

(kompot lub sok);

m. Minimalna gramatura positku dla 1 osoby wynosi:

Minimalna gramatura
Rodzaj positku pOtrg\ll\;ylpgS%%V;anej
(po obrdbce termicznej)
Zupa 350 ml
Ziemniaki do drugiego dania 200 g
Kasza, makaron, ryz, kopytka, kluski $laski, pyzy, 150 g
kluski parowe — jako dodatek do Il dania
suréwka ze swiezych warzyw lub porcja warzyw
gotowanych badz przetworzonych 120 g
w naturalny sposob (np. kiszone)
Salata zielona + jogurt, kefir, §mietana 40g+30¢g
porcja miesa (drob i migsa bez kosci) lub ryby 100 g
drob lub migso z koscig (np. udko z kurczaka) 250 g




drugie danie sktadajace si¢ z produktow macznych
w postaci kopytek, nalesnikow, pierogoéw, tazanek, 350 g
Klusek i innych

danie potmigsne (np. gotabki, placek po wegiersku, 350
bigos) g

Kompot lub sok 200 ml

9. Wykonawca zobowigzany jest do §wiadczenia ustugi w okresie od dnia zawarcia umowy,
nie wczesniej jednak niz od 1 lipca 2022 r. — 31 grudnia 2022 r. w dniach od poniedziatku
do piatku, z wyjatkiem dni, o ktorych mowa w ustawie z dnia 18 stycznia 1951 r. o dniach
wolnych od pracy (t.j. Dz. U. z 2020 r., poz. 1920 ze zm.).

10. W przypadku przejsciowego braku mozliwosci §wiadczenia ushug (np. w przypadku
awarii, koniecznosci wykonania remontow, prac naprawczych i konserwacyjnych
itp.) wykonawca zobowiazany jest do zapewnienia positlkow spelniajacych
wymagania okreSlone w dokumentacji niniejszego postepowania na swoj koszt
z innych Zrédel (Zamawiajacy pokryje koszty positkow do wysokosci ceny okreslonej
w zawartej umowie).

11. Wykonawca zobowigzany jest do ponoszenia odpowiedzialnosci  prawnej
i materialnej wobec organdéw kontroli (stacji sanitarno — epidemiologicznej i innych
organoOw kontroli) w zakresie wykonywanej ustugi, w tym m.in. w zakresie jakosci
produktow i przygotowania positkow w zakresie wymagan higieniczno — sanitarnych;

12. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo kontroli $wiadczenia uslugi w zakresie
zgodnosci dostarczonych positkow z wymogami Zamawiajacego, w tym m. in. pod
wzgledem wagowym i podtrzymania odpowiedniej temperatury dostarczonych
positkow;

13. Wymagania dotyczace transportu positkow:

a. Wykonawca dostarczy positki wlasnym transportem do siedziby Dziennego Domu
Pomocy ,,Akademia Bieszczadzkiego Seniora” do godziny 13%;

b. Samochodd, ktorym dostarczane beda positki spetniat bedzie wymagania sanitarno
— techniczne do przewozu zywnosci;

C. Transport positkéw powinien odbywaé si¢ w pojemnikach zapewniajacych
wiasciwa ochrong i1 temperature oraz jako$¢ przewozonych potraw;

d. Wykonawca zobowigzany bedzie do odbioru odpadkéw pokonsumpcyjnych i ich
utylizacji zgodnie z obowigzujacymi przepisami.

14. Dystrybucja positkow zajmowat si¢ bedzie personel zatrudniony w Dziennym Domu

Pomocy ,,Akademia Bieszczadzkiego Seniora”.
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