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Przedmiotem zamdwienia jest przygotowanie i dostarczenie gorgcych positkdw obiadowych dwudaniowych o
gramaturze nie mniej niz 500g, smacznych i urozmaiconych, o wysokiej wartosci odzywczej, dla ok. 30 oséb
dziennie — uczestnikéw zaje¢ w Dziennym Domu ,,Senior+” oséb w wieku 60+.

Wszystkie positki powinny by¢ przygotowane zgodnie z obowigzujgcymi normami i przepisami prawa, w tym w

szczegoblnosci z zasadami okreslonymi w:

1) ustawie z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i Zywienia oraz przepisami wykonawczymi do
tej ustawy

2) z zachowaniem zasad systemu HACCP, czyli Zasad Dobrej Praktyki Higienicznej oraz Zasad Dobrej Praktyki
Produkcyjne;.

Produkcja positkdw powinna odbywaé sie z surowcdéw wysokiej jakosci, Swiezych, naturalnych, mato

przetworzonych, z ograniczong iloscig substancji dodatkowych — konserwujacych, zageszczajacych, z

zachowaniem reziméw dietetycznych i sanitarnych. Urozmaicenie positkéw powinno dotyczy¢ doboru positkéw,

barwy, smaku i zapachu, konsystencji oraz sposobu przyrzadzenia potraw.

Nie dopuszcza sie produktdw typu instant, fast-food, gotowych soséw i ziemniakéw w proszku (typu puree).

Bezwzglednie nalezy przestrzega¢ norm na sktadniki pokarmowe i produkty spozywcze okreslone przez Instytut

Zywienia i Zywnosci.

Dostarczane positki wydawane beda osobom w wieku 60+. Przygotowujac dania Wykonawca powinien

uwzgledniac deficyty jakie wystepujg u oséb starszych, ktore beda je spozywac (np. braki w uzebieniu).

Wykonawca powinien zapewni¢ odpowiednig twardosc czy konsystencje dostarczanych positkow.

Zamawiajgcy szacuje liczbe positkbw do dostarczenia w ramach zamoéwienia na 3 210 (stownie: trzy tysigce

dwiescie dziesie¢). Zamawiajacy jednoczesnie zastrzega prawo do przerwania dostaw w kazdym momencie i na

kazdy okres, w zaleznosci od ilosci osdb objetych dozywianiem, a takze z innych przyczyn, ktére uniemozliwig

prawidtowe wykonanie przedmiotu zamdéwienia. Zmiany liczby oséb objetych dozywianiem moga wnikac z

przyczyn niezaleznych od Zamawiajgcego (np. zmiana sytuacji materialnej podopiecznych, rezygnacja z udziatu w

zajeciach itp.).

Zamawiajacy gwarantuje zakup co najmniej 1500 (stownie: tysigc piecset) positkbw w okresie obowigzywania

umowy.

Wykonawca zobowigzany bedzie do przedktadania Zamawiajgcemu 10 dniowego jadtospisu (dalej zwany

,dekadowka”) na 4 dni przed pierwszym dniem dostawy w celu jego akceptacji przez Zamawiajgcego, z

wyjatkiem pierwszego jadtospisu, ktory strony ustalg w dniu podpisania umowy.

Zamawiajgcy wymaga, aby , dekaddéwki” byly mozliwie najbardziej urozmaicone, a uwzglednione w nich positki

nie powtarzaty sie zbyt czesto.

W przypadku braku akceptacji jadtospisu przez Zamawiajgcego (np. w przypadku powtarzania sie rodzajow

positkdw, niezgodnosci z opisem przedmiotu zamowienia itp.), Wykonawca zobowigzany bedzie do

skorygowania jadtospisu.

Zasady sporzadzania 10 dniowego jadtospisu:

1) w kazdej , dekadéwce” musi by¢ ujetych minimum 6 positkéw sktadajacych sie z dania miesnego i zupy (z
list wskazanych ponizej),

2) positek miesny stanowi danie, w ktérym gramatura miesa wynosi¢ bedzie nie mniej niz 150 g, za positek
miesny nie jest uznawana zupa (z wktadka lub bez);

3) danie z miesa mielonego dopuszczalne jest nie czesciej niz 2 razy w miesigcu;

4) sosy/ttuszcz/okrasa dodawane do positkéw nie mogg przekraczaé¢ 10% wagi catego positku;

5) Wykonawca wybierze positki z listy przygotowanej przez Zamawiajgcego ponizej lub przedtozy jadtospis
sporzadzony i podpisany przez dyplomowanego dietetyka (posiadajgcego dyplom uczelni wyzszej), ktéry
bedzie uwzgledniat zastrzezenia okreslone powyzej;

6) Zamawiajacy dopuszcza, za zgoda Wykonawcy lub na jego wniosek, mozliwos¢ dokonania zmian w
przygotowanym wykazie positkdw, w szczegdlnosci w przypadku, gdy proponowany nowy positek bedzie
bardziej urozmaicony i uwzglednia¢ bedzie zastrzezenia powyze;j.

Zamawiajgcy przygotowat wykaz dan, z ktérych nalezy przygotowaé 10 dniowe jadtospisy. Gramatura podana w

nawiasach oznacza wartosci minimalne, z wytgczeniem soséw/ttuszczu/okrasy, gdzie gramature nalezy rozumiec

jako maksymalng dopuszczalng przez Zamawiajgcego. Tam gdzie mowa o ttuszczu/sosie nalezy rozumie¢ dodatek

w postaci sosow/ttuszczu/okrasy w zaleznosci od rodzaju przygotowanej potrawy.

Dania miesne i bezmiesne:



1. Makaron z sosem z dyni i marchewki podany z prazonymi ziarnami 300g

2. Kotlet mielony (80g), ziemniaki (200g), ¢wikta (100g)

3. Placuszki na stodko (2 szt.) polewa owocowa (50ml)

4. Kaszotto miesne z warzywami sezonowymi (300g)

5. Paluszki rybne (3 szt.), ziemniaki (200g), suréwka z biatej kapusty (100g)

6. Pierogi ruskie (300g), Jogurt naturalny (50ml)

7. Udko pieczone konwekcyjnie (80g), ziemniaki 200g, suréwka z koperkiem (100g)

8. Zapiekanka ziemniaczana z kurczakiem i warzywami sezonowymi (300g)

9. Bitka wieprzowa w sosie jasnym (80g), ziemniaki (200g), suréwka szwedzka (100g)

10. Makaron z twarogiem (300g), Polewa jogurtowa (50ml)

11. Gulasz mysliwski (120g), Kopytka (200g), modra kapusta (100g)

12. Ziemniaki (200g), Jajko sadzone 2 szt., marchew z groszkiem (100g)

13. Nalesniki z pieczarkami i serem z6ttym podane z dipem koperkowym (2szt/50ml)

14. Rolada z miesa mielonego z warzywami z sosem (80g), Ziemniaki (200g), Mizeria (100g)

15. Kotlet schabowy (150g), ziemniaki (240g) z ttuszczem (10g), suréwka z kiszonej kapusty (100g).

16. Watrdbka wieprzowa (150g), ziemniaki (240g) z ttuszczem (10g), surdwka z kiszonej kapusty (100g).

17. Kotlet pozarski (200g), ziemniaki (190g) z ttuszczem (10g), suréwka z kapusty pekiniskiej (100g).

18. Pulpety z miesa mielonego (150g) w sosie (50g), ziemniaki (200g), surdwka z biatej kapusty (100g).

19. Kurczak w warzywach (200g), ziemniaki (190g) z ttuszczem (10g).

20. tazanki z kapustg i miesem (500g).

21. Filet rybny (200g), ziemniaki (190g) z ttuszczem (10g), suréwka z kiszonej kapusty (100g).

22. Karkéwka duszona (150g) w sosie (50g), ziemniaki (200g), suréwka z czerwonej kapusty (100g).

23. Stek wieprzowy (200g) z cebulg (50g), ziemniaki (140g) z ttuszczem (10g), surowka z biatej kapusty (100g).
Zupy:

1. Zupa koperkowa (350 ml)

2. Zupa z czerwonej soczewicy (350 ml)

3. Zupa ogérkowa (350 ml)

4. Krem z pietruszki i gruszki (350 ml)

5. Zupa szczawiowa (350 ml)

6. Zupa jesienna (350 ml)

7. Zupa rosot z makaronem (350 ml)

8. Krem z brukselki z dodatkiem cytryny i tymianku (350 ml)

9. Zupa barszcz czerwony (350 ml)

10. Zupa kapusniak ze stodkiej kapusty (350 ml)

11. Zupa z warzyw okopowych (350 ml)

12. Zupa wiejska z kietbasg (350 ml)

13. Krem z marchwi i imbiru (350 ml)

14. Zupa pomidorowa (350 ml)
14. W ramach zamdwienia Wykonawca zapewnia transport przygotowanych positkdbw w stanie gotowym do
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spozycia, wtasnym Srodkiem transportu spetniajgcym warunki sanitarne, w pojemnikach termoizolacyjnych
(termosach) do transportu zywnosci, gwarantujgcych zachowanie odpowiedniej temperatury oraz jakosci
przywozonych positkéw.

Dostawy goracych positkow bedg nastepowac we wszystkie dni robocze na godz. 12.30 pod adres 56-120
Brzeg Dolny, ul. Zwyciestwa 8 do siedziby Dziennego Domu ,,Senior+”.

Zamawiajgcy dopuszcza réwniez mozliwos¢ wczesniejszych godzin dostaw na wniosek Wykonawcy, jednak w
takim przypadku Wykonawca ponosi odpowiedzialno$¢ za utrzymanie temperatury positkbw w momencie ich
wydawania przez Zamawiajgcego.

Kazdy z positkdw powinien by¢ dostarczony w pojemniku jednorazowego uzytku (spetniajgcym wymogi sanitarne
i przystosowanym do kontaktu z Zzywnoscig) zapewniajgcym odpowiednig temperature w momencie
dostarczenia (tj. minimalna temperatura zupy powinna wynosi¢ 75 stopni Celsjusza, drugiego dania 65 stopni
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Celsjusza, a maksymalna temperatura produktéow zimnych (suréwki) 15 stopni Celsjusza) oraz gotowos¢ wydania
niezwtocznie po dostawie.

W celu zachowania temperatury dostarczanych positkbw Wykonawca przekaze Zamawiajgcemu termosy
grzewcze w ilosci i wielkosci niezbednej do realizacji zamdwienia, na zasadzie petny za pusty. Przekazanie
termoséw nastgpi wraz z pierwszg dostawg - wraz z kolejng dostawg Wykonawca odbierze termosy
pozostawione dnia poprzedniego i zostawi nowe, do czasu kolejnej dostawy, itd.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do kontrolowania jakosci, wagi oraz temperatury dostarczonych positkéw.
Przekazane termosy pozostajg wtasnosciag Wykonawcy, ktéry zobowigzuje sie do ich niezwtocznego odebrania od
Zamawiajgcego po zakonczeniu realizacji umowy.

Dla Zamawiajgcego nie jest istotny rodzaj czy model termosu grzewczego, lecz temperatura dostarczanych
positkow, ktérg termosy majg zapewnic, za co odpowiada Wykonawca. llo$¢ dostarczanych termoséw zalezeé
bedzie od ich rodzaju i pojemnosci, w zwigzku z tym Zamawiajacy zostawia te decyzje po stronie Wykonawcy.
Positki powinny by¢ przewozone transportem przystosowanym do tego celu. Sprawy zwigzane z roztadunkiem,
przenoszeniem, lokowaniem w miejscu wskazanym przez pracownika Zamawiajgcego oraz odbiorem i myciem
przekazanych termoséw sg kazdorazowo obowigzkiem Wykonawcy.

Pracownicy Zamawiajgcego zajmowac sie bedg wytgcznie wydawaniem positkdw podopiecznym.

Dostawa (liczba dostarczonych positkéw) bedzie kazdorazowo potwierdzana przez przedstawiciela
Zamawiajgcego.



