PZOL.ZP.262a.8.2026
Zalacznik nr 6 do SWZ

Opis przedmiotu zaméwienia na usluge pn. ,,Swiadczenie ustugi kompleksowego
zywienia pacjentek w PZOL Grojec”

1. Przedmiotem zamoOwienia jest ,,$wiadczenie ustugi kompleksowego zywienia
pacjentek w PZOL Grojec” w zakresie: przygotowania 1 dostawy catodziennych
positkow dla pacjentow PZOL w Grojcu Al. Ogrodowa 1 oraz odbioru odpadéw
pokonsumpcyjnych. Ustuga bedzie realizowana 7 dni w tygodniu, tacznie z dniami
wolnymi 1 $wigtami.

2. Zaktad posiada dwa ZOL-e o profilu:

e Ogo6lny — Oddziat I, Oddziat III

e Psychiatrycznym — Oddziat 11
Roczna ilo$¢ osobodni zywienia wynosi 43 800 przygotowywanych positkow.
Osobodzien - stawka dzienna zywienia rozumiana jako 5 positkow we wszystkich
dietach stosowanych w PZOL Grojec.

3. Positki dla pacjentow winny by¢ dostarczane codziennie o $cisle ustalonych
godzinach:

- $niadanie - do godziny 7.00

-obiad - do godziny 11.00 (margines +/- 15 min)

- kolacja - do godziny 16.00 (margines +/- 15 min)

Zamawiajacy dopuszcza dostarczenie kolacji wraz z obiadem.

4. Wykonawca ponosi pelng odpowiedzialno$¢ za utrzymanie wlasciwego poziomu
sanitarnego zywienia oraz za jakos$¢ oferowanych positkow, w szczegdlnosci za:

- odpowiednig gramature,

- odpowiednig warto$¢ energetyczna,

- odpowiednig wartos¢ odzywcza,

- wlasciwe walory smakowe 1 estetyczne,

- dobor whasciwych surowcow,

- dobor wlasciwych proceséw przygotowywania potraw.

Positki bedace przedmiotem zamowienia muszg by¢ swieze (przygotowane w dniu
ich wydania), urozmaicone, charakteryzowac si¢ wysoka jakoscia.

5. Przygotowanie positkbw odbywaé si¢ bedzie z uwzglednieniem diet
stosowanych w tutejszym Zakladzie zgodnie z zaleceniem lekarza. Zywienie
pacjentéw w PZOL w Grojcu opiera si¢ na nizej wymienionych dietach:

a) dieta podstawowa

- dieta podstawowa mielona/przetarta

b) dieta fatwostrawna z ograniczeniem thuszczu



- mielona/przetarta

- bez mleka i produktow mlecznych

- bez mleka 1 produktow mlecznych mielona/przetarta

c¢) dieta z ograniczeniem tatwo przyswajalnych weglowodanow
- mielona/przetarta

- bez mleka, jarzyny, owoce gotowane

- redukcyjna

d) dieta bezglutenowa

e) dieta z ograniczeniem potasu i fosforu

f) diety indywidualne zgodnie z zaleceniem lekarza.

6. Przy realizacji powyzszych diet nalezy uwzgledni¢ normy zywienia oraz
dozwolone produkty, techniki kulinarne zgodne z aktualnymi zaleceniami Instytutu
Zywnosci 1 Zywienia.

7. Diety moga ulec zmianie w zaleznosci od stanu zdrowia pacjentdow 1 zlecenia
lekarza. Zmiany o ktérych mowa w poprzednim zdaniu nie stanowig podstawy do
wystapienia przez Wykonawce¢ o zwickszenie wynagrodzenia wynikajacego z
umowy.

8. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo niezrealizowania cato$ci zamoéwienia, jezeli
jego indywidualne potrzeby beda mniejsze od przewidywanych.

9. Wykonawca begdzie przygotowywac positki w oparciu o system HACCP oraz
zasady GMP, GHP .

10. Wykonawca jest zobowigzany do stosowania i przestrzegania ustawy z 25
sierpnia 2006 r. 0 bezpieczenstwie zywnos$ci 1 zywienia / test jednolity Dz.U. z
2023 r. poz.1448 z p6z.zm./

11. Wykonawca bedzie zobowigzany do sporzadzenia dziennych jadtospisow w
formie tzw. dekadowki (wg zatacznika nr 2 do Opisu przedmiotu zamowienia) /10-
dniowy jadlospis dla wszystkich diet obowiazujacych u Zamawiajgcego, z
podaniem gramatury potraw. Jadlospis winien by¢ przedstawiony do akceptacji
droga mailowg osobie wyznaczonej przez Zamawiajagcego z 8-dniowym
wyprzedzeniem. Zamawiajagcy ma 3 dni na akceptacj¢ 1 wniesienie uwag do
jadtospisu. Jezeli jadlospis nie zostanie zaakceptowany przez Zamawiajgcego,
Wykonawca w terminie 2-dniowym ma obowigzek dostarczy¢ nowy jadtospis do
akceptacji.

12.Jadtospisy dekadowe:

- nie moga si¢ powtarzac.

- powinny zawiera¢ wage kazdej potrawy oraz alergeny zawarte w produktach.

- muszg by¢ sporzadzone zgodnie z § 19 Rozporzadzenia Ministra Rolnictwa 1
Rozwoju Wsi z dnia 23 grudnia 2014 r. w sprawie znakowania poszczegolnych



rodzajow Srodkdéw spozywczych (t.j. Dz. U. z 2015 r. poz. 29 z p6zn. zm.).

13. Kazdy miesigc sktada si¢ z 3 dekad:
1) I dekada -1 -10;
2) II dekada - 11-20;
3) III dekada - 21-28 luty,
21-30 marzec, kwiecien, czerwiec, wrzesien, listopad,
21-31 styczen, maj, lipiec, sierpien, pazdziernik, grudzien.
W dniu rozpoczgcia umowy I dekada 06-10 pazdziernika 2026 r.

14. Wykonawca zobowigzany jest do codziennego dostarczania w formie pisemnej
dziennego jadlospisu z wyszczegdlnieniem diet oraz naniesionymi aktualnymi
poprawkami. Dzienny jadtospis jest dostarczany wraz z dostawg $niadania.
Jadlospis powinien zawiera¢: rodzaj, ilos¢ i wage uzytych produktéw do produkcji
$niadania, obiadu, kolacji /osobno/, oraz alergeny zawarte w produktach, zgodnie z
Rozporzadzeniem Parlamentu Europejskiego 1 Rady UE nr 1169/2011z dnia 25
pazdziernika 2011 r.

Warto$¢ odzywcza i energetyczna zamawianych diet /obliczana w odniesieniu do
cze$ci jadalnych produktow/ dostepna kazdorazowo na prosbe Zamaw1ajqceg0
Jadlospisy dzienne powinny by¢ opatrzone pieczecia firmy 1 pieczgcig z podpisem
osoby sporzadzajace;.

15. Wykonawca zobowigzany jest do zapewnienia odpowiedniej ilo$ci egzemplarzy
jadtospisu dziennego w wersji papierowej na kazdy ZOL oddzielnie:

. Ogoblny — Oddziat 1, Oddziat I11

. Psychiatrycznym — Oddziat 11

tj. w ilosci 3 egzemplarzy z uwzglednieniem rodzaju diet obowigzujacych na
danym ZOL-u.

16. Wykonawca bedzie przygotowywal potrawy tradycyjne w dni: Wielki Piatek,
Wielkanoc, Wigilie Swiat Bozego Narodzenia. W okresie §wiat Bozego Narodzenia
1 Wielkanocy pacjenci otrzymaja dodatkowo do jednego positku ciasto wtasnego
wypieku /200 g na 1 pacjenta/ 1 owoce, a w Thusty Czwartek paczki
w dozwolonych dietach.

Posiltki te muszg si¢ r6zni¢ od positkéw serwowanych w zwykle dni §wigteczne /t].
niedziela/. Zamawiajacy ma prawo przedstawi¢ swoje propozycje odnosnie menu.

17. Zamawianie ilo$ci positkéw oraz rodzajéw diet bedzie si¢ odbywalo przez
pracownika tutejszego zaktadu z wyprzedzeniem 1 —dniowym drogg mailowg lub
telefoniczng (wg zalacznika nr 3 do Opisu przedmiotu zamodwienia) do godziny
13.00 z mozliwos$cig korekty zamowienia w dniu dostawy:

- do godziny 6.10 korekta $niadania,

- do godziny 10.00 korekta obiadu,

- do godziny 15.00 korekta kolacji.

W przypadku, gdy Zamawiajacy przekazuje korespondencje droga elektroniczng,



Wykonawca kazdorazowo potwierdza fakt jej otrzymania. W przypadku braku
potwierdzenia otrzymania korespondencji przez Wykonawce, Zamawiajacy
domniema, ze korespondencja wystana przez Zamawiajgcego na adres e-mail,
podany przez Wykonawce, zostala dostarczona w  sposdb umozliwiajacy
zapoznanie si¢ z jej trescig i nie wnosi do niej zastrzezen.

18. Przygotowane positki dostarczone beda do loco PZOL Grojec (pomieszczenie
odbioru positkow) w odpowiednich pojemnikach z atestem oraz w warunkach
zabezpieczajacych je przed wylaniem 1 schtodzeniem (zakres temperatur zgodnie z
pkt. 21). Kazdy pojemnik czytelnie 1 trwale opisany rodzajem diety oraz
oddziatem: ZOL-em Ogo6lny — Oddziat I, Oddziat III, ZOL-em Psychiatrycznym —
Oddziat II.

Z loco PZOL Grojec prawidlowo zabezpieczone positki ................... beda

(zgodnie z ofertg w kryterium nr 2 — ,,Jako$¢ systemu dostawy’)

przekazane na poszczegdlne oddziaty/ZOL-e.

19. Zamawiajacy nie wyraza zgody na wprowadzenie systemu tacowego do
realizacji dostaw 1 dystrybucji positkéw w PZOL Grojec.

20. Wilascicielem niezbednej ilo$ci termosow z atestem, pojemnikéw GN, inne

technologie ...................... jest Wykonawca.
(zgodnie z ofertg w kryterium nr 2 — ,,Jako$¢ systemu dostawy’)

Dbanie o czysto$¢ termosow, opakowan termoizolacyjnych, pojemnikéw 1 innych
technologii /mycie po kazdym dostarczonym positku 1 dezynfekcja/ nalezy do
Wykonawcy. Termosy, opakowania termoizolacyjne, pojemniki nie moga by¢
uszkodzone, brudne, popekane.

21. Wykonawca zapewnia sprawng i terminowa dostawe positkow oraz zachowanie
odpowiedniej temperatury positkéw na czas 45 — 60 minut na oddzialach
w zwigzku z procesem karmienia pacjentek.

Pod pojeciem ,,odpowiednia temperatura positkOw na czas 45 — 60 minut”
Zamawiajacy wyjasnia tj. positki w chwili dostawy na oddziat powinny posiada¢
temperature:

* zupa minimum 75° C,

* drugie danie minimum 65° C,

* goragce napoje minimum 80° C,

 suroOwki, satatki w zakresie 4 - 7° C.

Wyzej wymieniong temperatur¢ nalezy utrzymacé przez caly czas dystrybucji
positkéw w oddziatach na czas 45 — 60 minut.

22. Wykonawca odbiera we wlasnym zakresie, na wilasny koszt zgodnie z
wymogami Panstwowej Inspekcji Sanitarnej odpady pokonsumpcyjne w
odpowiednich zamykanych pojemnikach. Odbior odpadéw pokonsumpcyjnych
bedzie si¢ odbywat codziennie, w nastgpujacy sposob:



-ze $niadania odbidr po przywiezieniu obiadu,

-z obiadu odbidr po przywiezieniu kolacji,

-z kolacji odbior w nastgpny dzien po przywiezieniu $niadania.

Koszt transportu odpadow pokonsumpcyjnych ponosi Wykonawca. Pojemniki na
odpady dostarcza Wykonawca, odpowiada on rowniez za ich stan sanitarny.

23. Wykonawca zobowigzany jest do przestrzegania obowigzujgcych przepisow
w zakresie unieszkodliwiania odpadéw pokonsumpcyjnych, w szczegolnosci —
Ustawa z 14 grudnia 2012 r. o odpadach (Dz. U. z 2023 r. poz. 1587 ze zm.).

24. Wykonawca zobowigzany jest do pobierania i przechowywania oznakowanych
probek pokarmowych stosownie do Rozporzadzenia Ministra Zdrowia z dnia

17 kwietnia 2007 r. w sprawie pobierania i przechowywania probek zywnos$ci przez
zaklady zywienia zbiorowego typu zamknigtego /Dz.U. Nr 80 poz. 545/.

25. Jadtospis winien uwzglednic:
1. napoje na bazie mleka :
o kakao - 350 ml /300 ml mleka o zawartosci 2,00 % tHuszczu - w pigtek w dozwolonych
dietach,
o kawa zbozowa 350 ml /mleko 300 ml o zawartosci 2,00%/ ttuszczu — codziennie,

2. inne napoje — do Sniadania i kolacji bedzie dostarczana codziennie niestodzona herbata a
do obiadu niestodzony kompot. Cukier dostarczany przez Wykonawce w oryginalnych opako-
waniach w ilosci zgodnej z zapotrzebowaniem oddziatow (zgodnie z zalqcznikiem nr 1 do opi-
su przedmiotu zamowienia). Zamawiajqcy nie zgadza si¢ na stosowanie syropow owocowych
zamiast kompotu. Kompot powinien by¢ wykonywany z owocow swiezych lub mrozonych.

3. Sniadanie i kolacja — positki powinny sktada¢ sie z: herbaty, pieczywa, dodatku biatkowe-

go, dodatku warzywnego oraz masta o zawartosci ttuszczu min. 82%. Dodatkowo na sniada-
nie powinna by¢ zaplanowana codziennie zupa mleczna oraz kawa zbozowa lub kakao.

o zupa mleczna /250 ml/ zawierajgca 200 ml mleka o zawartosci tluszczu 2%,
codziennie do Sniadania z mozliwoscig zamiany na inne produkty wskazane przez
Zamawiajgcego, dla niektorych diet.

e zupa mleczna planowana dla wszystkich diet z wytgczeniem diet bezmlecznych i diety
cukrzycowej,

e zupa mleczna, z dodatkiem skrobiowym np.: kaszg manng, ptatkami owsianymi,
drobnym makaronem, kaszq jeczmienng, platkami kukurydzianymi bez dodatkow
(platki kukurydziane powinny by¢ zapakowane oddzielnie, nie polgczone z mlekiem).
Zamawiajgcy nie zezwala na wykorzystywanie mleka w proszku.

e pieczywo — pokrojone (kromki chleba), mieszane. Do Sniadania: butka pszenna, chleb
pszenny/pszenno zytni, chleb graham, pieczywo bezglutenowe. Do kolacji: chleb
pszenny/pszenno zZytni, chleb graham, pieczywo bezglutenowe.

Wykluczony chleb razowy zabarwiony stodem lub karmelem.

Na kazde zgdanie Zamawiajgcego nalezy przedstawic¢ skiad pieczywa, z mozliwoscig
zmiany rodzaju pieczywa w trakcie obowigzywania umowy. Chleb (kazdy bochenek)
oznakowany etykietq 7 datq przydatnosci do spoZycia.

e dodatek ttuszczowy — masto o zawartosci Huszczu min. 82%.



e dodatek biatkowy:

o wedliny i przetwory miesne o zawartosci migsa min. 70%, niezawierajgce mie-
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sa oddzielanego mechanicznie (MOM). Pasztet o zawartosci migsa min. 50%,
bez MOM. Wykonawca przygotuje i przedstawi, w formie papierowej lub w
formie elektronicznej, katalog wedlin i przetworow miesnych, ktore bedg wy-
korzystywane w realizacji zamowienia, spelniajgce ww. wymagania. Wyko-
nawca zobowigzany jest dostarczyé katalog wedlin i przetworéw miesnych w
dniu rozpoczecia realizacji umowy, a po ewentualnej modyfikacji tj. zmiany,
w_dniu_dostarczenia_np. nowej wedliny do positku. Katalog powinien zawie-
racé: nagwe producenta, nagwe produktu, sktad, wartos¢ odzywczq i kalorycz-
ng, Obowigzkowa aktualizacja katalogu w przypadku modyfikacji asortymen-
tu lub zmiany skladu danego produktu.

w dekadzie nie moze sie powtarzac ten sam gatunek wedliny-

wedliny, ser, galaretka drobiowa- pokrojone,

salatki warzywne wiasnej produkcji — jako dodatek, a nie samodzielne danie,
zabrania sie stosowania produktow seropodobnych.

inne dodatki biatkowe to: jaja, twarogi, pasty,

o dodatek warzywny:

= do sniadan, obiadow i kolacji dodatek sezonowych warzyw i owocow

o dzem, miod /wykluczony sztuczny/,krem czekoladowy.

4. Il sniadanie, podwieczorek — dostarczane codziennie, dostosowane do zamawianej diety.

* minimum 5 razy w tygodniu owoce pierwszej jakosci, nieuszkodzone,
umyte, owoce nie mogq si¢ powtarza¢ w przeciggu tygodnia. Banany
nie mogq by¢ dostarczone w formie kisci — powinny by¢ jednostkowo
rozdzielone, nie mogq posiadac oznak przejrzenia owocu (dopuszczal-
na jest minimalna ilos¢ ciemnych kropek na skorce owocu).

= produkty/potrawy (te same produkty nie powinny si¢ powtarzac¢ w tygo-
dniu) np:

o jogurt owocowy/naturalny min. 125g;

o kisiel, budyn, galaretka z owocami — 200g;

o ciasto, drozdzowka — 120g;

o biszkopty, herbatniki, ciastka, chrupki kukurydziane — 50g;
o sok owocowy 100% w kartoniku — 200ml;

» w dni Swigteczne (Swieta: Wielkanocne, Bozego Narodzenia, Mikotajki,
Drzien Dziecka, Ttusty Czwartek) nalezy zaplanowa¢ Il sniadanie bar-
dziej urozmaicone — np. ciasto swigteczne itp.

5. Obiad — positek sktadajqcy sie z zupy obiadowej i Il dania (dodatku: biatkowego, skrobio-
wego i warzywnego). Zaleca si¢ stosowanie roznorodnych technik obrobki termicznej.

= zupy nie powinny si¢ powtarza¢ w danym tygodniu zywieniowym.

» makaron jako dodatek do zupy — w dekadzie nie moze si¢ powtorzy¢ ten sam
gatunek makaronu.

» makaron, ryz jako dodatek do zupy dostarczany w osobnym pojemniku, nie
tqczony z zupq, o odpowiedniej konsystencji /nie rozgotowany/,



» w zupach zawartos¢ jarzyn /wykluczony susz jarzynowy/nie moze by¢ mniej-
sza niz 100g w I porcji, zabielane smietang nie mgkq.

» dodatek biatkowy w dekadzie: 3 razy migso w kawatku, 2 razy mieso roz-
drobnione (np. pieczen rzymska, gulasz, potrawka z kurczaka, gotgbki z
miesem, tazanki itp.), 2 razy positek bezmiesny. Przynajmniej 3 razy w de-
kadzie nalezy zaplanowac rybe.

= potrawy miesne z podaniem w jadlospisie z jakiego migsa jest przyrzqdzona
potrawa.

= preferowane mieso w catosci, w postaci sztuki miesa, fileta, udka, roladki,
pieczeni, potrawy z migsa gotowanego w catosci. Migso mielone na miejscu
u Wykonawcy.

» mieso poddane odpowiedniej obrobce cieplnej, dostosowanej dla osob star-
szych tzn. o odpowiedniej twardosci, migkkie,

» dodatek warzywny: surowki, salatki,, warzywa gotowane. Nalezy
uwzglednic¢ sezonowos¢ warzyw przy planowaniu jadtospisu.
» dodatek skrobiowy: rozne rodzaje kasz, ryz, makaron, ziemniaki.

= w sezonie wiosenno letnim nalezy stosowa¢ dodatek warzyw przyprawowych
(natka pietruszki, koperek) do zup, sosow i ziemniakow.

6. Zamawiajgcy wyklucza:
e przygotowania positkow z polproduktow, mrozonych produktow,
e przygotowania potraw z proszku np. zup, jajek, puree ziemniaczanego,
o buchty (kluski) na parze, rybe-sledz, makaron diugi typu spaghetti, bigos, pyzy,
mortadelg, marmolade, olej palmowy, miod sztuczny, syrop glukozowy, produkty sero-
podobne, ryby pod postacig zmielong (kulki rybne).

7. Czestotliwos¢ podawania wybranych potraw i produktow zgodnie z zalqcznikiem nr 4 do
Opisu przedmiotu zamowienia.

26. Wykonawca na kazde zadanie Zamawiajacego zobowiazany jest do dostarczania
oryginalnych etykiet lub kserokopii etykiet produktow wykorzystywanych do
przygotowania positkow np. wedlin, seréw itp.

27. W przypadku potraw uktadanych warstwami: ryby, kotlety, nalesniki itp. kazda
warstwa powinna by¢ przelozona papierem pergaminowym w celu zapobiegania
sklejania si¢ produktow/potraw oraz celem zachowania estetyki positkow.

28. Wymagane normy gramowe wyzywienia okre§la zalagcznik nr 1 do
Szczegotowego opisu przedmiotu zamdwienia.

29. Wykonawca bedzie zobowigzany do umozliwienia Zamawiajgcemu
przeprowadzenia kontroli poprawnosci realizacji postanowien umowy oraz
udostgpnia¢ Zamawiajgcemu dokumenty t.j. wartosci odzywcze potraw, 1los¢ 1
rodzaj produktow zuzytych do ich przygotowania, dokumenty z kontroli sanepidu i
innych, oceny stanu sanitarnego kuchni i pomieszczen sanitarnych, jadtospisow z
kontroli dokonanej przez Sanepid.



30. W przypadku zakwestionowania wymagan dotyczacych realizacji umowy, w
tym przygotowanych positkow Wykonawca jest zobowigzany do ich wymiany
w ciggu 60 minut od chwili zgloszenia. Jezeli warunek ten nie zostanie spelniony
zostanie naliczona kara 1 Zamawiajacy ma prawo na koszt Wykonawcy zamowic
positki u innego dostawcy lub zakupi¢ brakujace produkty w sklepie. Kwota
zamoOwienia, zakupu zostanie potrgcona z faktury wystawione] przez
Zamawiajacego za dany miesigc, na co Wykonawca wyraza zgodg.

W przypadku nie uznania zgloszonej reklamacji Zamawiajacy zastrzega sobie
prawo wezwania Wykonawcy w celu dokonania wspolnej oceny zasadnosci
reklamacji zakonczonej sporzadzeniem protokotu odbioru ustug cateringowych (wg
zalacznika nr 5 do Opisu przedmiotu zamowienia).

31. Organem upowaznionym do kontroli przestrzegania postanowien umowy ze
strony Zamawiajacego jest Zespot Kontroli Zywienia /ZKZ/.

32. Cztonkowie ZKZ uprawnieni sg do wstepnej kontroli organoleptycznej jak i do
degustacji positkow przed ich wydaniem, bez udziatu Wykonawcy.

Wyniki kontroli zostang odnotowane w protokole kontroli z zaznaczeniem dnia 1
godziny oceny.

33. Wykonawca zapewnia na wlasny koszt 1 we wlasnym zakresie cigglos$¢
zywienia. W przypadku awarii urzadzen badz wystapienia innych okoliczno$ci
uniemozliwiajacych przygotowanie positkow. Wykonawca w tej sytuacji
zobowigzany jest do natychmiastowego powiadomienia o tym Zamawiajacego.
Wykonawca jest zobowigzany do biezacego informowania Zamawiajgcego o
poczynionych dziataniach w ramach zapewnienia cigglo$ci zywienia. Jednocze$nie
w wypadku o ktérym mowa jak wyzej w mocy pozostaja wszelkie postanowienia
umowy oraz zasady zachowania rezimu sanitarnego.

34. Za uchybienia ujawnione w trakcie kontroli np. Sanepidu wynikajace ze
Swiadczone] przez Wykonawce ustugi, ktorej nastepstwem beda m.in. mandaty,
kary odpowiada Wykonawca.

35. Upowazniony pracownik Zamawiajagcego ma prawo do przeprowadzenia
dochodzenia epidemiologicznego obejmujgcego proces produkcji 1 transport
positkdéw w przypadku podejrzenia zatrucia pokarmowego.

36. Wykonawca zapewnia we wlasnym zakresie wozek transportowy dla kierowcy,
stuzacy do transportu termosoéw z napojami do pomieszczenia przyjecia positkow.

37. Faktura bedzie wystawiona na podstawie rejestru osobodni zywienia
dostarczona do 5—go dnia po zakonczeniu miesigca (wg zatacznika nr 6 do Opisu
przedmiotu zamdwienia) przez Zamawiajgcego, za faktyczng ilo$¢ otrzymanych i
wydanych $niadan, I $niadania, obiaddéw, podwieczorkéw 1 kolacji.



38. W przypadku imprez okoliczno$ciowych typu Dzien Kobiet, Walentynki itp. na
potrzeby Zamawiajagcego Wykonawca przygotuje dodatkowo dania tj. salatki,
wedliny, ciasta, dania gorace itp. po wczesniejszym uzgodnieniu telefonicznym 1
mailowym. Platno$¢ rozliczana bedzie zgodnie z § 4 ust. 3 zalgcznika nr 2 do SWZ
,Istotne postanowienia umowy”

39. Zamawiajacy w razie potrzeby zapewnia podopiecznym jednorazowe naczynia.

Zalaczniki:

1.

SAINAE i

Zalacznik nr 1 — wymagana minimalna gramatura produktéw 1 potraw
gotowanych;

Zatagcznik nr 2 — wzor formularza dekadowki,

Zalacznik nr 3 — wzdr formularza do zamawiania positkéw;

Zalacznik nr 4 — czestotliwos$¢ podawania wybranych potraw 1 produktow;
Zakacznik nr 5 — wzdr protokotu odbioru ustug cateringowych;

Zalacznik nr 6 — rejestr osobodni zywienia.



Zalacznik nr 1 do opisu przedmiotu zamdowienia

WYMAGANA MINIMALNA GRAMATURA PRODUKTOW I POTRAW GOTOWANYCH
(NATALERZU) Na 1 positek

L.P. RODZAJ PRODUKTU/ GRAMATURA
POTRAWY gotowego produktu
Sniadanie kolacja
1 Pieczywo mieszane 100g 100g
2 Buiki pszenne,razowe lub |100g
wek
3 Cukier do kawy 20g 20g
zbozowej,kakao,herbaty i
innych napojow
4 Kawa zbozowa z mlekiem {350 ml 350 ml
5 Kakao 350 ml -
6 Herbata 350 ml 350 ml
7 Zupa mleczna 250 ml
8 Masto 82% thuszczu 20g 20g
9 Wedlina krojona, szynka 70g
krojona
10 Paréwka drobiowa na 100g
g0raco
11 Pasty do pieczywa: rybna, |100g
serowa, jajeczna
12 Twarozek 80g
13 Jajecznica 100g
14 Dzem, konfitura 50g
15 Mibd, krem czekoladowy  |40g
16 Wedlina podrobowa 70g
17 Jajko 1 szt.
18 Galaretka drobiowa 100g
19 Satatka jarzynowa jako 100g
dodatek do $niadania i
kolacji
20 Dodatki w postaci jarzyn 100g
21 Satata zielona 20g
22 Pomidor, ogdrek 1 szt — 50g
23 Jabtko pieczone 1 szt.
24 Sok owocowy 200 ml
25 Jogurt naturalny, jogurt 125¢
OWOCOWY
26 Drozdzowka 120g
27 Ciasto (sernik, jablecznik, |120g
babka)
28 Budyn, kisiel, galaretkaz  |200g
owocami
29 Jablko, gruszka, banan 1 szt.
30 Biszkopty, herbatniki, 50g

ciastka, chrupki
kukurydziane




1 Zupa 450 ml

2 Ziemniaki 250g

3 Makaron,ryzdo zup  |50g

4 Sosy 80g

5 Dodatki warzywne do |150g
II dania np. satatki:
kapusta gotowana,
marchew gotowana,
marchewka z
groszkiem, buraczki,
jarzyny gotowane,
gotowany brokut,
fasolka szparagowa z
bulka tartg, duszony
kalafior z butka tarta
itp.

Suréwki z kapusty,
ogorkdéw kiszonych
itp.

6 Satata zielona, z|150g- satata zielona z
jogurtem/sosem dodatkami
winegrette
Mizeria 120g-mizeia

7 Udko z kurczaka 1szt.80 g

8 Potrawka z kurczaka |100g migso

80g sos

9 Filet z kurczaka 80g

10 |Zrazy zawijane 80g

11 Sztuka miesa 80g

12 |Pieczen wieprzowa 80g

13 |Gulasz wieprzowy, 80g: migso
wotowy

14  |Bitki 80g,

15  [Klopsiki 80g

16  |Ryba w jarzynach 80g ryba, jarzyny -

50g

17  |Filet z ryby smazony [100g

18  |Makaron z serem 200g
bialym

19  |Makaron do II dania  [200g

20 |Ryz z jabtkami 300g

21 Nalesniki z 200g
nadzieniem

22  |Placki ziemniaczane |200g

23 |Ryz na sypko 150g

24 |Kasza na sypko 200g

25  |Kompot z owocow 350 ml

26  |Lazanki z kapustg i 300 g (min. 60g
kietbasa migsa)

27  |Krokiety 300g

28 Racuchy, knedle, 300g
pierogi

29  |Fasolka po bretonsku |300 g (min. 60g

miesa)




