Znak sprawy: MGOPS.271.2.2023 zalacznik nr 1 do Zaproszenia

Opis przedmiotu zamowienia

Przedmiotem zamoOwienia jest wytwarzanie, dostawa i wydawanie osobom uprawnionym
dwudaniowego positku dla os6b dorostych w roku kalendarzowym 2024 zgodnie z zasadami
okreslonymi w obowiazujacych przepisach, wraz z zapewnieniem miejsca spozycia - stotlowki
na terenie miasta Proszowice.

Positki powinny by¢ przygotowane zgodnie z zasadami racjonalnego zywienia, sporzadzane
z pelnowartosciowych produktow posiadajacych aktualne terminy waznos$ci, urozmaicone,
lekkostrawne oraz atrakcyjne pod wzgledem organoleptycznym. Positki musza posiada¢
warto$¢ odzywczg i energetyczng zgodng z wymogami 1 normami Zywienia.

Wykonawca zobowigzuje si¢ do wyeliminowania produktow przetworzonych i stosowania
naturalnych, wartosciowych produktéw spozywczych.

Positek sktada si¢ z dwoch dan: 1 - zupy i II dania wraz z kompotem. II danie, w przypadku
zestawu migsnego, sklada sie ze sztuki migsa, ziemniakoéw, kaszy lub ryzu oraz surowki.
Obiady musza by¢ wykonane z odpowiednich surowcoéw - nieprzetworzonego wczesniej
migsa, Swiezych warzyw i1 owocOw (sezonowo - w okresie zimowym dopuszcza si¢
stosowanie mrozonek warzywnych i owocowych).

Zamawiajacy nie dopuszcza mozliwosci przygotowywania potraw 1 napojoOw na bazie suszu.
Nie dopuszcza si¢ serwowania positkow przygotowanych w formule fastfood.

Zamawiajacy nie zezwala na stosowanie w procesie zywienia produktow takich jak:
gotowych potraw z puszek, gotowe sosy, sproszkowane ziemniaki (puree), mrozonych
pierogow, innych produktéw typu "instant".

Do przygotowania positkow nalezy uzywac produktow wysokiej jako$ci 1 zawsze §wiezych,
posiadajacych aktualne terminy waznos$ci, nabytych w zrédltach dziatajacych zgodnie
z obowigzujacymi przepisami sanitarnymi i higienicznymi.

Zupy muszg by¢ gotowane na wywarze mig¢sno-warzywnym. Zamawiajacy nie dopuszcza
mozliwo$ci serwowania zup przygotowanych na bazie proszku.

Positki musza spelnia¢ normy zywieniowe dla odpowiedniej grupy wiekowej (gramatura i
kalorycznos¢).

Wykonawca bedzie przygotowywal i dostarczal positki zachowujagc wymogi sanitarno-
epidemiologiczne w zakresie personelu oraz warunkéw produkcji oraz wezmie
odpowiedzialno$¢ za ich przygotowanie zgodnie z obowigzujacymi normami 1 przepisami
prawa.

Wykonawca dotozy wszelkich staran, aby jadtospis byt urozmaicony oraz uwzgledniat
s€zonowosc¢.

Wykonawca zobowigzany jest do opracowywania dwudekadowych jadtospisow
1 przedktadania ich do akceptacji Zamawiajacemu, najpdzniej na 3 dni robocze przed
terminem ich obowigzywania. Brak zastrzezen zgloszonych przez Zamawiajacego skutkuje
akceptacja zaproponowanego jadlospisu. Zgloszenie przez Zamawiajagcego uwag lub
zastrzezen do zaproponowanego jadlospisu obliguje Wykonawce do wprowadzenia zmian w
jadlospisie. Wykonawca ma prawo do zmiany jadlospisu w trakcie jego obowigzywania po
uzyskaniu zgody Zamawiajgcego. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do zmiany jadtospisu.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do nadzoru wydawania positkow w stotdéwce. W ramach
nadzoru nad jakos$cig §wiadczonych ustug, Zamawiajacy zastrzega sobie prawo oceny
positkéw, poprzez dokonywanie degustacji probek dostarczanych dan. Ewentualne uwagi -
wnioski wynikajace z tych degustacji beda wigzace dla Wykonawcy 1 przedstawione
Wykonawcy w formie protokotu. W przypadku ponownego niezastosowania si¢ do uwag
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do stosowania kar umownych, ktére moga by¢ podstawg
rozwigzania umowy.



Wydawanie positkow odbywaé si¢ bedzie przez pracownikow Wykonawcy 1 na koszt
Wykonawcy.

Wykonawca, we wlasnym zakresie 1 na swoj koszt, zapewni obrusy, serwetki, niezb¢dne
naczynia kuchenne i sztuéce do spozywania i wydawania positkow oraz na witasny koszt
bedzie je uzupetniat.

Positek nalezy wydawaé z zastosowaniem naczyn ceramicznych lub szklanych i sztuécow
umozliwiajacych utrzymanie ich w czystosci, przeznaczonych do kontaktu z Zzywnoscig
okreslonych w przepisach.

Positki muszg by¢ dostarczone transportem Wykonawcy. Transport dan powinien si¢
odbywa¢ z uzyciem pojazdu przystosowanego do przewozu positkéw, dopuszczonym przez
wlasciwy organ Panstwowej Inspekcji Sanitarnej. Potrawy musza by¢ dostarczane w
pojemnikach ze stali nierdzewnej, termosach (pojemnikach) utrzymujacych wilasciwag
temperature, spetniajgcych wymagania sanitarno-epidemiologiczne.

Odbioér brudnych naczyn i sztuécow ze stoldwki odbywaé sie bedzie po zakonczonym
positku. Wykonawca zapewni we wlasnym zakresie mycie i dezynfekcje naczyn stotowych,
zgodnie z zasadami 1 przepisami sanitarnymi, okreslonymi w aktualnych przepisach
sanitarnych z wykorzystaniem urzadzen, sprz¢tu oraz $srodkow myjacych i1 dezynfekujacych
dopuszczonych do stosowania w zbiorowym zywieniu.

Srodki, ktore beda uzywane do mycia i dezynfekcji musza byé zgodne z aktualnymi
przepisami sanitarnymi.

Utylizacja odpadow  pokonsumpcyjnych, wywo6z odpadow komunalnych nalezy
do Wykonawcy 1 nastgpuje w dniu ich wytworzenia na koszt Wykonawcy, zgodnie z
aktualnie obowigzujacymi przepisami.

Wykonawca zobowigzany jest do zapewnienia cigglo$ci dostaw positkow bez wzgledu
na trudnos$ci powstate po stronie Wykonawcy.

Personel Wykonawcy musi posiada¢ aktualne badania, wazne ksigzeczki badan do celow
sanitarno - epidemiologicznych oraz odpowiednie przygotowanie.

Wykonawca ponosi pelng odpowiedzialno$¢ cywilng, administracyjng 1 karng za jako$¢
dostarczanych positkow oraz skutki wynikajace z zaniedban przy ich przygotowaniu
1 transporcie, mogace mie¢ negatywny wpltyw na zdrowie zywionych.

Temperatura positku winna miesci¢ si¢ w granicach 60 - 75 stopni Celsjusza.

Positek, sposéb jego przygotowania oraz transport powinien odbywac si¢ z zachowaniem
odpowiednich warunkéw higieniczno-sanitarnych oraz spelnia¢ warunki okreslone
w powszechnie obowigzujacych przepisach prawa oraz w przepisach wykonawczych.

Positki muszg spetniac¢ nastepujace warunki jakosciowe 1 ilosciowe:

1) w tygodniu powinien by¢ dostarczany 4 razy obiad z drugim daniem migsnym (wotowina,
drob, migso wieprzowe ), a w pozostaly jeden dzien: danie jarskie, poimigsne (z
wykluczeniem risotta z migsem, fasolki po bretonsku i bigosu) lub rybne;

2) przynajmniej raz na dwa tygodnie drugie danie z ryba morska (dorsz, mintaj, morszczuk,
sola, toso$); zamawiajacy dopuszcza tylko 1 wytacznie filet z tych ryb;

3) potrawy powinny by¢ lekkostrawne, przygotowywane z surowcow wysokiej jakosci,
$wiezych, naturalnych, mato przetworzonych, z ograniczong ilo$cig substancji dodatkowych -
konserwujacych, zageszczajacych, barwigcych lub sztucznie aromatyzowanych

4) w jadlospisie powinny przewaza¢ potrawy gotowane, pieczone i duszone, rzadziej
smazone; mi¢so powinno by¢ migkkie;

5) do przygotowania positku zalecane jest: stosowanie tluszczow roslinnych (ograniczone
stosowanie thuszczow zwierzecych), stosowanie duzej ilosci warzyw i owocow, w tym takze
nasion ro$lin stragczkowych, réznego rodzaju kasz, umiarkowane stosowanie jaj, cukru i soli;
6) zalecane jest roznicowanie smaku sosOw, rowniez wazna jest estetyka potraw i positkow;
7) zamawiajacy zastrzega sobie, ze positki musza spelnia¢ normy zywieniowe dla osob
dorostych zgodnie z przepisami dotyczacymi produkcji zywnosci.

8) obiady powinny by¢ przygotowane ze sktadnikéw wczesniej nieprzetworzonych (Swiezego
migsa, surowych warzyw i owocow). W sezonie zimowym dopuszcza si¢ przygotowania
positkow na bazie potproduktow;



9) nie dopuszcza si¢ produktow typu instant, gotowych z puszek, gotowych sosow
1 ziemniakéw w proszku (typu puree).

Zamawiajacy zezwala na podawanie parowek badz zamiennie kietbasy nie czgsciej jak 4 razy
w miesigcu (jako wkladka do zupy pod warunkiem, Zze pardwka badz kietbasa zawiera
co najmniej 70% migsa). Zupy musza by¢ gotowane na wywarze migsno-warzywnym.
Zamawiajacy nie dopuszcza mozliwo$ci serwowania zup przygotowanych na bazie proszku.
Owoce 1 warzywa uzyte do przygotowania positku muszg by¢ §wieze lub mrozone.
Wykonawca zobowigzany jest do przygotowania positkOw o najwyzszym standardzie
1 bezpieczenstwie zywno$ci 1 zywienia, na bazie produktow najwyzszej jakosci zgodnie
z normami i wg obowigzujacych receptur w systemie HACCP.

Szacowana ilo$¢ positkow dla oséb dorostych to 25 positkow/dziennie:

a) z zapewnieniem miejsca spozycia (stotowki) - 21 positkdw/dziennie.

b) z dowozem pod wskazany adres — 4 positki/dziennie.

Przewiduje si¢ mozliwo$¢ zmniejszania lub zwigkszenia ilosci positkow do 100%, z uwagi na
przyczyny losowe. Okoliczno$¢ taka nie moze by¢ powodem wypowiedzenia umowy. Biorac
pod uwagge liczbg 0séb uprawnionych zgodnie z zapisami OPZ, zwigkszenie lub zmniejszenie
ich ilosci nie ma duzego wptywu na cato$¢ zadania.

Dla oso6b dorostych Wykonawca ma obowiazek zapewnienia miejsca spozycia positkow
na terenie miasta Proszowice, na wiasny koszt.

[lo$¢ dni pracy w 2024 roku to 252 dni.

Szacunkowa ilo$¢ wydanych porcji w trakcie trwania zamdwienia wynosi _ok. 6 300
positkow. Ilos¢ positkdéw moze ulec zmianie w przypadku opisanym powyze;j.

Liczba positkéw podczas trwania umowy moze odbiega¢ od zalozen przyjetych w niniejszym
dokumencie, w zaleznosci od posiadanych $rodkéw finansowych Zamawiajacego, oraz
zapotrzebowania srodowiskowego.

Positki obiadowe dla osob dorostych dostarczane i podawane bgda w ciagu calego roku
kalendarzowego od poniedziatku do pigtku, z wytaczeniem dni ustawowo wolnych od pracy,
w godzinach 12:00 — 13:00.




	Opis przedmiotu zamówienia

