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Beneficjent: Gmina tomazy / Gminny Osrodek Pomocy Spotecznej w omazach

Ul. Plac Jagiellonski 27

21-532 tomazy

Zakres rzeczowy zaméwienia: Zamodwienie nie jest podzielone na czesci:

Zatacznik nr 6 do SWZ - OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

ZESTAWY CATERINGOWE W DZIENNYM DOMU POMOCY

1. Przedmiotem zamowienia jest ustuga cateringowa - przygotowanie i dostarczenie dziennych
zestawow cateringowych dla uczestnikéw Dziennego Domu Pomocy w tomazach przy ul. Podrzeczna

60a (21-532 tomazy)

Ustuga swiadczona bedzie w dni robocze w okresie od dnia podpisania umowy przez okres 12 miesiecy.

2. Szczegobtowy opis przedmiotu zaméwienia

Ustuga dziennych zestawow cateringowych realizowana bedzie w maksymalnej liczbie 30 dziennych
zestawow cateringowych — dla uczestnikéw projektu, objetych wsparciem w siedzibie Dziennego

Domu Pomocy.
a. Miejsce dostawy positkéw: ul. Podrzeczna 60a, 21-532 tomazy
b. Godziny dostarczania positkdw: 11.00-12.00
c. Ustuga obejmuje:
e obiad (zupa lub drugie danie wraz z napojem)
e podwieczorek
e transport positkow
e zapewnienie indywidualnych naczyn jednorazowych (wyttaczanych/zgrzewanych typu

lunch-box), sztuccéw i serwetek oraz ich codzienne odbieranie i utylizacje przez

Wykonawce
e mozliwos¢ przygotowania diet specjalnych i positkow dostosowanych do stanu zdrowia
uczestnikow.
3. Szczegotowy opis positkow:
a. Obiad (zupa lub drugie danie wraz z napojem)
2 x w tygodniu zupa 400 ml na osobe+ pieczywo (chleb zwykty lub razowy) lub butka na osobe:
- ha wywarach miesnych (np. rosét, pomidorowa) lub
- na wywarach warzywnych (np. ogérkowa, barszcz czerwony)
- lub zupy krem: brokutowa, dyniowa, szpinakowa, kalafiorowa, ziemniaczana itp.
¢ 3 x w tygodniu drugie danie sktadajgce sie z porciji:

- 2 razy w tygodniu migsa + ziemniaki lub kasza lub ryz lub makaron + suréwka tarta na
drobnych oczkach +sos. Gramatura porcji miesa to 100 g bez kosci na osobe, lub 120 z koscig
na osobe (waga miesa po przetworzeniu) lub gulasz 150 g na osobe. Ziemniaki w ilosci 120g

na osobe lub kasza lub ryz lub makaron lub frytki w ilosci 150 g na osobe
- 1 w tygodniu (pigtek) ryba wytgcznie filet bez osci + ziemniaki lub kasza lub ryz lub makaron

+ surdéwka tarta na drobnych oczkach +sos. Gramatura porcji ryby: 130 g na osobe, panierka w
potrawach z ryby powinna stanowi¢ jedynie niezbedng warstwe zabezpieczajgcg produkt

podczas obrdbki cieplnej, nie wptywajacg istotnie na jego mase, dopuszczalna masa panierki
nie moze przekracza¢ 15% masy catkowitej gotowego produktu (po obrébce cieplnej).

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do dokonania oceny organoleptycznej w trakcie realizacji
zamowienia; w przypadku stwierdzenia nadmiernej ilosci panierki Wykonawca bedzie
zobowigzany do wymiany positku lub dostosowania technologii. Ziemniaki w ilosci 120g na

osobe lub kasza lub ryz lub makaron lub frytki w ilosci 150 g na osobe
lub
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- 1 w tygodniu nalesniki z serem, owocami, farszem, placki ziemniaczane, pierogi, racuchy,
kluski (nalesniki, placki ziemniaczane, pierogi, ser itp. mogg by¢ podawane przemiennie — w
kazdym tygodniu inne danie), niedopuszczalne jest wykorzystanie gotowych produktéw.
Gramatura dan mgcznych — nalesniki, placki ziemniaczane, pierogi, racuchy w ilosci 300 g na
osobe

- Potrawy typu fasolka po bretonsku, bigos, pierogi w ilosci 300 g na osobe

- Suréwka w ilosci150 g na osobe

- Sosy przyprawiane niskottuszczowag $mietang 12% i dodatkowo w ilosci 40 ml na osobe

- 1 raz w tygodniu kompot (przygotowany przez gotowanie $wiezych lub suszonych owocow w
wodzie, udziat procentowy owocow na litr kompotu: nie mniej niz 20%) 250 ml na osobe, 2 razy
w tygodniu sok 250 ml na osobe, 2 razy w tygodniu woda 250 ml na osobe

b. podwieczorek:
- Chleb zwykty lub razowy — 100 g na osobe
- masto 20g na osobe (porcjowane w kostke, lub osobno zapakowane);
- wedlina plastry (50 g na osobe) i ser plastry (50 g na osobe) lub pasztet (80 g na osobe) lub
cienkie paréwki (2 szt. na osobe) lub pasty np. rybne, jajeczne ( 100 g na osobe) lub jajka
gotowane 2 szt. na osobe (obrane) lub dzem — 60 g na osobe, lub serek topiony 50 g na osobe;
- 2 r6zne rodzaje warzyw (ogorek, pomidor, satata, papryka, inne np. rzodkiewka) na osobe np.
5 plasterkdw ogorka lub pot Sredniego pomidora lub 2 liscie sataty, mogg by¢ pokrojone w stupki
lub plastry
- piatki bezmiesne
- owoce na osobe np. 1 banan, lub 1 jabtko, lub 1 gruszka ipt.

Szacunkowa liczba dziennych zestawow cateringowych w okresie realizacji zamoéwienia wynosi 7.200
sztuk, przy zatozeniu objecia wsparciem maksymalnie 30 uczestnikéw dziennie, przez srednio 20 dni
roboczych w miesigcu, w okresie 12 miesiecy realizacji ustugi (30 oséb x 20 dni x 12 miesiecy).

4. Wymagania Zamawiajgcego
a. Wykonawca zobowigzany jest do:

e dostarczania positkbw wytgcznie w indywidualnych opakowaniach jednorazowych,
przeznaczonych do kontaktu z 2zywnoscig, zapewniajgcych utrzymanie odpowiedniej
temperatury zgodnej z HACCP; zupa min. 75°C, drugie danie min. 63°C w momencie dostawy

e zapewnienia transportu zgodnego z wymogami sanitarnymi

e uwzglednienia diet specjalnych zgtaszanych przez Zamawiajacego (np. cukrzycowa,
lekkostrawna, niskosodowa, bezglutenowa)

o odbioru i zagospodarowania we wtasnym zakresie wszelkich odpadéw powstatych po spozyciu
positkow (w tym zuzytych opakowan jednorazowych, sztuécow oraz resztek zywnosci): w dni
robocze codziennie rano w trakcie dostawy z dnia poprzedniego, natomiast w dniach
poprzedzajgcych dni wolne od pracy (np. pigtki, wigilie Swigt) najpozniej do godziny 15.00 tego
samego dnia

e dostarczania jadtospisu tygodniowego z tygodniowym wyprzedzeniem

e zapewnienia ciggtosci dostaw positkdw rowniez w sytuacjach awaryjnych

b. Positki powinny by¢ $wieze, przygotowywane na biezgco, bez wykorzystania produktow typu instant
oraz gotowych dan mrozonych.

c. Liczba wydawanych positkow uzalezniona bedzie od frekwencji uczestnikow w danym dniu w
DDP. Wykonawca zobowigzany bedzie zapewni¢ ilos¢ positkow zgodnie z zapotrzebowaniem
Zamawiajgcego zgtoszonym na dany dzien, z zastrzezeniem, ze dane co do ilosci positkow
Zamawiajgcy zgtosi nie pozniej niz do godz. 8.30 w dniu realizacji ustugi. W oparciu o uzyskane
informacje Wykonawca dostarcza¢ bedzie okreslong liczbe positkow.

d. Rozliczenie z Wykonawcg nastgpi po kazdym miesigcu prawidiowo zrealizowanej ustugi i
potwierdzeniu odbioru przez Zamawiajgcego. Zamawiajgcy zobowigzuje sie do zaptaty faktury
wystawionej przez Wykonawce w terminie 21 dni od daty otrzymania poprawnie wystawionej pod
wzgledem rachunkowym i formalnym faktury VAT lub réwnowaznego dokumentu sprzedazy.

e. Cena brutto dziennego zestawu cateringowego winna zawierac koszt przygotowania, dostarczenia a
takze wniesienia positkow i odbioru odpaddéw powstatych po spozyciu positku.
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f. Wykonawca zobowigzuje sig¢ do przygotowania i dostarczenia positkow w dni, w ktore odbywajq sie
zajecia, tj. od poniedziatku do pigtku, z wytgczeniem dni Swigtecznych oraz innych dni, w ktérych nie
odbywajg sie zajecia. Dowiezione jedzenie powinno by¢ Swieze, ciepte (w przypadku potraw
podawanych na ciepto) i odpowiednio zapakowane.

g. Wykonawca zobowigzany jest do przygotowania positkow o najwyzszym standardzie, na bazie
produktdw najwyzszej jakosci i norm bezpieczenstwa zgodnymi ze standardami HACCP, w jakosci i
konsystenciji potraw odpowiednich dla senioréow i 0séb z indywidualnymi potrzebami zywieniowymi.

h. Wykonawca zobowigzany jest do zachowania diet pokarmowych w zaleznosci od indywidualnych
potrzeb, zgodnie z informacjg otrzymang od Zamawiajgcego.

i. Zamawiajgcy wymaga, aby Wykonawca dostarczat positki transportem przystosowanym do
przewozenia positkdw, spetniajgcym okreslone normy i w sposéb gwarantujgcy utrzymanie
odpowiedniej temperatury (w przypadku dan cieptych majg by¢ one utrzymane w odpowiedniej
temperaturze do momentu wniesienia do DDP).



