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Projekt ,,Wsparcie podopiecznych oraz pracownikow OPS w Goldapi w celu powstrzymania
rozprzestrzeniania si¢ choroby zakaznej COVID-19” nr RPWM.11.02.03-28-0029/20
Dofinansowywany w ramach Osi priorytetowej
11 - Wlaczenie spoteczne
Dziatania 11.2 — Utatwienie dostepu do przystepnych cenowo, trwatych oraz wysokiej jakosci ustug, w tym

opieki zdrowotnej i ustug socjalnych swiadczonych w interesie ogéinym

Zdrowe bycle, czysty zysh

Poddziatania 11.2.3 - Utatwienie dostepu do ustug spotecznych, w tym integracja ze Srodowiskiem lokalnym -
projekty konkursowe

Regionalnego Programu Operacyjnego Wojewodztwa Warminsko-Mazurskiego na lata 2014-2020
wspolfinansowanego z Europejskiego Funduszu Spolecznego

OPS.230.10.2020
SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przygotowanie i dostarczanie calodziennego wyzywienia

dla podopiecznych OPS w Goldapi

Przedmiot zamowienia obejmuje przygotowywanie i dostarczenie catodziennego wyzywienia
dla podopiecznych OPS w Gotdapi.

Whnioskodawca zaktada, ze adresatami dostawy positkow (3 positki dziennie w tym jeden
ciepty) tacznie dla 63 os6b podopiecznych OPS z terenu gminy z podziatem na:

Positki bez diety — 51 os6b

Dieta cukrzycowa 6 oséb

Dieta lekkostrawna — 6 oséb

1. Sniadanie

Lp. llos¢ Positki bez diety Dieta cukrzycowa Dieta lekkostrawna
osob

Teren 62 50 6 6

miasta

Teren 1 1 0 0

gminy

pieczywo mieszane - butki zwykte, grahamki, masto, wedliny, sery, twarozki, pasty jajeczne,
z wedzonych ryb, itp., owoce lub warzywa (np.: ogdrek, pomidor, rzodkiewka), masto, dzem,
powidta, midd, itp.,

2. Obiad

Lp. llos¢ Positki bez diety Dieta cukrzycowa Dieta lekkostrawna
osob

Teren 62 50 6 6

miasta

Teren 1 1 0 0

gminy
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I danie: porcja zupy oraz pieczywo jako dodatek. Pojemnos¢ zupy - 500 ml, pieczywo, temperatura
podania - w granicach 65 stopni Celcjusza.

Il danie: spetniajgce nastepujace warunki: 4 razy w tygodniu positki migsne (np. udko, schab,
pier$ z kurczaka, kotlet mielony + ziemniaki lub kasza lub ryz do kazdego migsa). 2 razy w
tygodniu: positek potmiesny, np. spaghetti z sosem warzywno — migsnym, gulasz z kasza,

gotabki, pyzy, itp. Jeden raz w tygodniu: positek bezmigsny — maczny (np. nalesniki, pierogi,
makaron, ryz z owocami, racuchy). Jeden raz w tygodniu: positek — ryba + ziemniaki lub
kasza. Waga dania okoto 560 g, w tym: 100 g ziemniaki (kasza, ryz, makaron zamiennie), 100
g migso lub ryba, 80 g surdwka lub jarzyny gotowane, 150 g nale$niki lub pierogi,
temperatura podania

w granicach 65 stopni Celcjusza, 250 ml kompot.

3. Kolacja

Lp. llos¢ Positki bez diety Dieta cukrzycowa Dieta lekkostrawna
0sob

Teren 62 50 6 6

miasta

Teren 1 1 0 0

gminy

pieczywo mieszane - butki zwykte, grahamki, masto, wedliny, sery , twarozki , pasty jajeczne,
z wedzonych ryb, itp., owoce lub warzywa (np.: ogérek, pomidor, rzodkiewka), masto, dzem,
powidta, midd, itp.,

=

Wykonawca bedzie przygotowywat positki wg obowiazujacych norm zywieniowych

Positki beda dostarczane w soboty, niedziele i $wigta, tj. w dni wolne od pracy. Zamawiajacy
dopuszcza mozliwo$¢ dowozenia, kolacji oraz §niadania na dzien nastgpny wraz z obiadem.
Positki produkowane w kuchni Wykonawcy musza by¢ dowozone samochodem przystosowanym
do transportu zywnos$ci dopuszczonym decyzja whasciwego inspektora sanitarnego do przewozu
positkéw, w sposob zapewniajgcy wymagany standard sanitarno-epidemiologiczny.

Produkcja, przechowywanie i dostarczanie powinno odbywa¢ si¢ w odpowiednich warunkach
higieniczno-sanitarnych. Wykonawca bedzie przygotowywal positki zgodnie z zasadami
okreslonymi w ustawie o bezpieczenstwie zywnosci 1 zywienia (t.j. Dz.U. z 2020 r. poz.2021 ze
zm.) lgcznie z przepisami wykonawczymi do tej ustawy. Obowigzkiem Wykonawcy jest
przechowywanie probek pokarmowych ze wszystkich przygotowanych i dostarczonych positkow,
kazdego dnia przez okres 72 godzin Z oznaczeniem daty, godziny, zawarto$ci probki
pokarmowej, z podpisem osoby odpowiedzialnej za pobranie tych probek.

Wykonawca ponosi pelng odpowiedzialnos¢ za jako§¢ oferowanych positkow
dostosowanych do potrzeb osob starszych, tj.: odpowiednig gramaturg, zawarto$¢ kalorii,
warto$é odzywcza (okreslone przez Instytut Zywienia i Zywnosci), wiasciwe walory
smakowe 1 estetyczne, czysto$¢ dostarczanych potraw, dobor wlasciwych surowcoéw oraz
proceséw technologicznych, z uwzglednieniem diet specjalnych. Dostarczane positki
muszg by¢ swieze, z biezacej produkceji dziennej bez dodatkowej obrobki technologiczne;j
przed dystrybucja w kuchenkach.

Zamawiajacy wymaga:

— podawania do obiadu: zupa 0,5 1 (sporzadzona na wywarze migsno - warzywnym),
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— drugie danie - waga dania okoto 560 g, w tym: 100 g ziemniaki (kasza, ryz, makaron
zamiennie), 100 g migso lub ryba, 80 g suréwka lub jarzyny gotowane, 150 g nalesniki
lub pierogi, temperatura podania w granicach 65 stopni Celcjusza,

— zachowania gramatury dziennej ponizszych produktow w granicach:

a) Pieczywo nie mniej niz 215g,

b) Wedlina (r6zna) nie mniej niz 60g,

c) Wedlina r6zna na goraco nie mniej niz 100g,

d) Satatki (r6zne) nie mniej niz 100g,

e) Dodatki warzywne typu pomidor, ogérek, itp. nie mniej niz 50g,

f) Twarogi (r6zne) nie mniej niz 100g,

g) Ser z6ity nie mniej niz 1009,

h) Produkty podawane w zestawie np. ser-wedlina gramatura dostosowana,

1) Jajko nie mniej niz 1 szt. klasy L,

) Pasty (r6zne) nie mniej niz 100g,

k) Mleko nie mniej niz 0,5 litra o zawartosci 2% ttuszczu,

1) Napoje typu: herbata, kawa zbozowa, kompot nie mniej niz 0,3 litra/l porcja

m) Migkka margaryna, zawierajgca nienasycone kwasy tluszczowe oraz witaminy A i D

nie mniej niz 40g.

zabrania si¢ uzywania produktow typu instant, potproduktow oraz gotowych produktéw

garmazeryjnych

rozdzial dobowy zapotrzebowania energetycznego na poszczegoélne positki powinien

uwzglednia¢ $rednio:

30% - zapotrzebowania energetycznego na $niadanie

45% - zapotrzebowania energetycznego na obiad

25% - zapotrzebowania energetycznego na kolacje

Positki podstawowe ($niadanie obiad, kolacja) powinny zawiera¢: produkty bedace

zrodlem pelnowartosciowego biatka z uwzglednieniem mleka 1 jego przetworéw, migso i

jego przetwory, jaja, ryby, weglowodany ztozone (gtownie pochodzace z przetworow

zbozowych oraz do kazdego z positkow ($niadanie, obiad, kolacja) powinien by¢
zapewniony dodatek warzyw i owocow (asortyment réznorodny).

Transport positkow musi si¢ odbywa¢ w hermetycznych pojemnikach gwarantujgcych

utrzymanie wlasciwej temperatury.

Wykonawca ponosi petng odpowiedzialno$¢ cywilng 1 karng za jako$¢ dostarczanych

positkow oraz skutki wynikajace z zaniedban przy ich przygotowaniu 1 transporcie,

moggce mie¢ negatywny wptyw na zdrowie zywionych o0sob.

Wykonawca ponosi odpowiedzialno§¢ za zatrudnienie, zgodnie z obowigzujacymi

przepisami, wlasciwie przeszkolonego personelu, speiniajagcego wymagania zdrowotne

oraz higieniczne niezbedne do pracy z zywnos$cig. Wykonawca udostepni na zadanie

Zamawiajacemu list¢ osob 1 kwalifikacje z aktualnymi wpisami badan lekarskich,

majacych kontakt z produkcjg i dostawg positkow na rzecz Zamawiajgcego.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo kontroli przez upowazniong przez siebie osobe

stosowanych surowcow oraz przestrzegania przez Wykonawce dziennych racji

pokarmowych w obecnos$ci przedstawiciela Wykonawcy z mozliwosciag sprawdzenia
gramatury positkow. W przypadku stwierdzenia uchybien Zamawiajacy zastrzega sobie
prawo zlecenia badania pokarmu odpowiednim instytucjom, na koszt Wykonawcy.

Wykonawca zobowigzany jest uwzgledni¢ w zaoferowanej cenie wszelkie koszty

zwigzane z przygotowaniem przedmiotu zaméwienia, koszty pojemnikow jednorazowych

itd., koszty transportu, koszty przygotowania positku we wtasnym lokalu.



