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Zatgcznik nr 7
SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiotem zaméwienia jest wykonanie ustugi pn. Calodobowe zywienie pacjentow i dowéz
positkéw do Hospicjum im. Lady Ryder of Warsaw w Zi elonej Gorze, przy ul. Zyty 26.
Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do skorzystania z prawa opcji do 50% wolumenu ilosci
calodobowych positkéw ($niadanie, obiad, kolacja), zwanych dalej osobodniem, poprzez
rozszerzenie wykonania zakresu swiadczenia ustugi:

a) ilos¢ dni zywieniowych wynosi 334.

b) fgczna szacunkowa minimalna dzienna ilos¢ dostarczanych catlodobowych positkéw wynosi:
10 osobodni, natomiast w skali calego okresu realizacji przedmiotu zamoéwienia: 3340
osobodni.

c) laczna szacunkowa maksymalna dzienna ilos¢ dostarczanych catodobowych positkéw wynosi:
15 osobodni, natomiast w skali calego okresu realizacji przedmiotu zamoéwienia: 5010
osobodni.

d) termin realizacji przedmiotu zamowienia 11 miesiecy (od 01.02.2022 r. do 31.12.2022 r.).

Positki majg byé dostarczone srodkiem transportu przeznaczonym do przewozu przygotowanych

positkbw zgodnie z obowigzujgcymi przepisami o0 dopuszczeniu pojazdu do przewozu zywnosci

przez Panstwowego Inspektora Sanitarnego, na koszt Wykonawcy trzy razy dziennie :

- $niadanie -09:00

- obiad - 13:00

- kolacja - 17:00.

Zamawiajacy bedzie uzgadniat z Wykonawcag na biezaco stosownie do potrzeb codzienne ilo$ci

positkéw oraz rodzaje diet.

Obiady powinny by¢ skomponowane w nastepujacych proporcjach:

a) 3razy w tygodniu obiady miesne;

b) 1 raz w tygodniu dania bezmiesne typu: pierogi, nalesniki z serem, krokiety, placuszki z

jabtkami, ryz z jabtkami, makaron z sosem i inne potrawy bezmiesne + owoc;

¢) 1raz w tygodniu (pigtek) obiad bezmiesny - ryba.

Sniadania i kolacje zgodnie z jadiospisem zaproponowanym przez wykonawce do akceptacii

zamawiajgcego, zgodnie z pkt 10 OPZ.

Positki muszg spetnia¢ nastepujace warunki:

a) positki powinny by¢ r6znorodne, lekkostrawne, przygotowywane z surowcéw wysokiej jakosci,

swiezych, naturalnych, zgodne z normami zywienia zawartymi w obowigzujgcych przepisach,
zgodnie z wymogami sztuki kulinarnej i sanitarnej dla zywienia zbiorowego;

b) w jadtospisie powinny przewazaé¢ potrawy gotowane, duszone, pieczone, okazjonalnie
smazone; wyklucza sie z jadtospisu paréwki w sosie, kietbase, dania z dodatkiem ttustych
kietbas i mies;

c) wykonawca zobowigzany jest do systematycznego podawania nazw sktadnikow alergennych
wykorzystywanych do przygotowywanych potraw. Wykaz alergenéw musi by¢ naniesiony na
jadtospis;

d) positki winny by¢: dogotowane; dosmazone; nieprzypalone; nierozgotowane; pozbawione
zanieczyszczen fizycznych, mechanicznych, chemicznych i innych; bez obcych posmakow i
nieprzyjemnego zapachu s$wiadczacego o nieswiezosci; dania miesne winny by¢ bez
chrzgstek i $ciegien; bez obecnosci szkodnikéw lub ich pozostatosci, zabrudzen, i innych
podobnych;

e) do przygotowywania positkbw zalecane jest stosowanie ttuszczéw roslinnych (np. olej
rzepakowy), duzej ilosci warzyw i owocéw, umiarkowane stosowanie jaj, cukru, soli;

f) zupy nie mogag by¢ zageszczane maka; majg by¢ przygotowywane na bazie wywardw
warzywnych ze swiezych warzyw-zabrania si @ stosowania tzw. kostek rosotowych

g) warzywa muszg stanowi¢ minimum 1/3 objeto$ci zupy;

h) dania migsne powinny by¢ przyrzadzone z mies o wysokiej jakosci; zawartos¢ miesa w
pulpetach, zrazach, kotletach mielonych, itp. powinna wynosi¢ min. 60%;
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i) danie rybne musi by¢ wykonane z filetu z mintaja, morszczuka, dorsza lub innych ryb, z
wytgczeniem ryby pangi_— glazura dla ryb 25-30%;

j) jako dodatek do dan preferowane sg warzywa gotowane (buraki, marchewka, groszek,
kalafior, brokut, fasolka szparagowa, itd.); suréwki majg by¢é wykonane z surowych warzyw i
owocow niesprawiajgcych trudnosci w gryzieniu (wyklucza sie stosownie surowej kapusty);
dopuszcza sie mrozonki;

k) owoc - jabtka, gruszki, banany, sliwki, pomararicze, mandarynki, brzoskwinie i inne;

Zakazuje sie wykonawcy wykorzystywania do przygotowania positkdbw w catosci lub w czesci z

produktéw skladajgcych sie na positki z dnia poprzedniego/z dni poprzednich.

W przypadku awarii lub innych nieprzewidzianych zdarzen Wykonawca jest zobowigzany

zapewni¢ positki 0 nie gorszej jakosci na swoj koszt z innych zrdédel, z zachowaniem

przestrzegania obowigzujgcych przepisdw prawa.

Wykonawca zobowi gzany jest do przedio zenia i akceptacji Zamawiaj gcemu

dwutygodniowego jadtospisu, najpé  zniej w pi atek w tygodniu poprzedzaj acym do godziny

14:00 lub inny dzie A, uzgodniony z Zamawiaj gcym.

Odbiér positkéw odbywac¢ sie bedzie w miejscu wyznaczonym tj. w kuchni Zamawiajgcego.

Wykonawca musi zapewni¢ transport obiadow wlasnymi pojemnikami termoizolacyjnymi

(termosami) zapewniajgcymi wiasciwg ochrone i temperature oraz jako$¢ przewozonych potraw

(termosy powinny by¢ w takiej ilosci, aby przy dostawie obiadu byly wymieniane peine na puste).

Termosy oraz inne naczynia do przewozenia obiadéw powinny by¢ czyste i domyte oraz winny

by¢ wykonane z materialdw przeznaczonych do kontaktéw z zywnos$cig i posiadajgcych atest

PZH.

Wykonawca musi zabiera¢ termosy do mycia w tym samym dniu, w ktérym dostarczyt positki.

O czystos¢ termoséw, ich wyparzanie i dezynfekcje zadba Wykonawca i on ponosi peing

odpowiedzialnos¢ w zakresie wymagan sanitarno-epidemiologicznych.

Wykonawca zobowigzuje sie do odbioru odpaddéw kuchennych we wtasnym zakresie i ich utylizaciji

na wiasny koszt, zgodnie z obowigzujgcymi przepisami prawa, w szczegOlnosci ustawg o

odpadach i Prawem ochrony srodowiska.

Personel wykonawcy winien posiada¢ aktualne przeszkolenie z zakresu BHP oraz HACCP, a

takze badania lekarskie (aktualng ksigzeczke zdrowia).

Bezwzglednym obowigzkiem Wykonawcy jest pobieranie i przechowywanie probek wszystkich

potraw wchodzacych w sklad obiadu we wlasnym zakresie i na wlasny koszt, zgodnie z

rozporzgdzeniem Ministra Zdrowia z dnia 17 kwietnia 2007 r. w sprawie pobierania i

przechowywania prébek zywnosci przez zaktady zywienia zbiorowego, w zwigzku z art. 72 ust. 5

ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia. Probki nalezy oznaczyé:

data, godzing, poda¢ zawartos¢ probki pokarmowej oraz podpisem osoby odpowiedzialnej za
pobieranie prébek.

Szczegotowe wymagania dotyczace realizacji przedmiotu zamoOwienia zawiera zatgcznik nr 6 -

Projektowane postanowienia umowy w sprawie zamowienia publicznego, ktére zostang

wprowadzone do tresci tej umowy.

Zamawiajacy nie dopuszcza odbioru odpadéw kuchennych w dniu nastepnym.

Wykonawca winien dysponowac¢ lokalem gastronomicznym (zaktadem), ktéry spetnia wymagania

higieniczno-sanitarne dla zakladéw produkujgcych lub wprowadzajgcych do obrotu positki, wyroby

garmazeryjne, srodki spozywcze, napoje gorace i chtodzace.

Zamawiajacy dopuszcza, aby kuchnia Wykonawcy byta zlokalizowana poza granicami

administracyjnymi Miasta Zielona Gora, pod warunkiem speknienia wszystkich wymogow

opisanych w umowie.




