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Zalacznik nr 1 do Zaproszenia do skladania ofert

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

1) Przedmiotem zamowienia jest przygotowanie i dostawa wyzywienia dla uczestnikow Klubu Seniora w Dukli
(KS w Dukli) w okresie od lipca 2024 do grudnia 2024.
2)  Zakres ustug obejmie przygotowanie i dostawe wyzywienia dla 20 0s6b przez wszystkie poniedziatki i srody
(za wyjatkiem dni ustawowo wolnych od pracy), poczawszy od 15 lipca 2024 r (wlacznie).
3) Wyzywienie obejmuje $niadanie oraz obiad dwudaniowy z podwieczorkiem.
4) Zamawiajacy zastrzega, ze podana w pkt. 2 liczba uczestnikéw jest orientacyjna i moze si¢ zmieniaé +/- 5
0s0b, W zalezno$ci od ilo$ci zgloszen. W zwigzku z tym, rzeczywista iloé¢ positkéw na wydarzenia wynikaé bedzie
z faktycznego zapotrzebowania.
5) Wykonawcy przystugiwato bedzie wynagrodzenie za zamowione i zrealizowane wyzywienie, platne za dany
miesigc w oparciu o faktyczng liczbe zrealizowanych dostaw wyzywienia.
6) Wymagania dotyczace dwudaniowego obiadu:
a) Klub Seniora w Dukli dysponuje wilasng zastawg stotowa, w zwigzku z czym Wykonawca zapewnia
dostawe¢ obiadu w naczyniach zbiorczych do rozdysponowania w Klubie Seniora;
b) Dwudaniowy obiad obejmuje zupe, drugie danie, kompot niestodzony oraz podwieczorek; dania
wybierane z ponizszej listy:
e Zupa (400 min / 0s.), np. rosét z makaronem, krupnik polski, pomidorowa, koperkowa, barszcz
czerwony, pieczarkowa, kapusniak, ogorkowa, barszcz biaty;
e Ziemniaki jadalne thuczone na puree — z wyjatkiem wczesnych (250 g/os.);
o Kluski $laskie, kopytka, makaron, kasza jaglana, jgczmienna lub gryczana (200 g/os.);
e Ryzna sypko (150 g/os.);
e Sosy (80 g/os.);
o  Suréwki, warzywa gotowane (150 g/os.);
e Porcja migsa wieprzowego lub wotowego (100 g/os.);
e Udko z kurczaka (250 g/os.) — 1 szt.;
e Filet z drobiu (80 g/os.);
e Ryba filetowana: pieczona, smazona, gotowana; przygotowana w sposob umozliwiajacy tatwe
porcjowanie (100 g/os.);
e Potrawy pdtmigsne z zawarto$cig migsa min. 50g (250 g/os.);
e Kaotlet z jaj (80 g/os.);
e  Potrawy bezmiesne (300 g/0s.);
e  Kompot (250 ml/os.);
e Podwieczorek, np. jogurt, owoce sezonowe, ciasto, ciastka, butka mleczna z mastem, za wyjatkiem
suchego pieczywa typu: chatka, suche rogale, sucharki, wafle ryzowe, paluszki;
7) Wymagania dotyczace $niadania - powinno sktadaé si¢ z wybranych produktow, sposrod nizej wymienionych:

13 dag pieczywa (chleb pszenny lub zamiennie chleb razowy, zytni lub buiki pszenne), 20 g masta (82%
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thuszczu naturalnego), 6 dag wedliny drobiowej lub wieprzowej chudej, zamiennie 10 dag parowek lub

kietbasy na ciepto, 10 dag sera biatego lub 10 dag sera zottego lub serkow topionych, serka granulowanego,

waniliowego (125g), jajek w majonezie dwie sztuki, pasty rybnej, jajecznej, lub twarogowej 10 dag, 5 dag

ogorka zielonego, konserwowego lub kiszonego, rzodkiewek 30 g, sataty 30 g, 10 dag pomidora. Dodatkowo

marmolady/dzemu, miodu 30g, ketchupu 30 g, musztardy 30 g, chrzanu 30g. Klub Seniora w Dukli dysponuje

wlasng zastawa stolowa, w zwiazku z czym Wykonawca zapewnia dostawe $niadania w naczyniach

zbiorczych do rozdysponowania w Klubie Seniora

8)  Organizacja dostaw positkow:

a)
b)

c)

d)

f)

9)

dostawa do Klubu Seniora w Dukli, ul. Trakt Wegierski 8a (parter), 38-450 Dukla;

positki maja by¢ dostarczane w dniach i godzinach uzgodnionych z Zamawiajacym;

w ramach dostaw nalezy uwzglgdniaé rdéznorodnosé positkow, zwlaszcza poprzez unikanie
powtarzalno$ci dan oraz uwzglednienie sezonowych owocoéw i warzyw;

Zamawiajacy nie dopuszcza mozliwosci przygotowania positkow z potproduktéw. Positki powinny by¢
przygotowywane z surowcow swiezych i wysokiej jako$ci z zachowaniem rezimow dietetycznych
i sanitarnych. Positki powinny by¢ wykonane bez uzycia produktow typu instant, gotowych produktow
oraz ulepszaczy.

Zamawiajacy nie wyraza zgody na to aby dania, np.: kotlety, pierogi, frytki, ziemniaki itp. byly smazone
na fryturze (tzw. glebokim thuszczu).

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo przeprowadzania oceny oferowanych positkow, pod katem
sprawdzenia ich gramatur, zalecanych norm zywieniowych i jakosci wykorzystywanych surowcow. Na
zadanie Zamawiajacego, wykonawca ma obowiazek przedstawié¢ szczegotowa analize kazdego jadtospisu
ztozonego Zamawiajacemu lub jego czgsci. Analiza obejmuje podanie sktadnikéw i zawartosci dan oraz
innych danych zadanych przez zamawiajacego. W przypadku zgloszenia przez Zamawiajacego
zastrzezen, wykonawca jest zobowiazany do niezwlocznego dostosowania danego jadtospisu lub jego
czgséei do wytycznych Zamawiajacego przed jego wprowadzeniem do stosowania.

Temperatura dostarczanych positkoéw powinna wynosié:

e  gorace zupy minimum + 75° C

e gorace Il dania minimum + 65° C

e  gorace napoje minimum + 80° C

e surowki i salatki maximum + 11° C

9) Wykonawca winien przestrzega¢ procedur higienicznych dotyczacych higieny rak, $rodkéw transportu,

urzadzen i sprzgtu oraz stosowania preparatow myjacych i dezynfekujacych dopuszczonych w kontakcie z

Zywno$cia.

10) Wykonawca zobowiazany jest do przestrzegania termindéw badan lekarskich przez swoich pracownikow, a

takze umozliwi przedstawicielowi Zamawiajacego kontrole realizacji tego obowigzku, bez ograniczen, takze

poprzez kontrole dokumentow.

11) Wykonawca odpowiada za szkody powstate w wyniku prowadzonej dziatalnosci.

12) Wykonawca ponosi odpowiedzialno$¢ za wszelkie stwierdzone nieprawidtowosci $wiadczonych ustug

ujawnione poprzez organy kontrolne oraz stuzby Zamawiajacego.
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13) Dodatkowe wymagania:

a)

b)

c)

d)

Przy realizacji zamowienia wykonawca ma obowigzek uzywac przedmiotow wielokrotnego uzytku.
Zasada to nie dotyczy workow na $mieci, kompostowalnych r¢kawic do przygotowywania positkow.
Wszystkie ewentualne przedmioty jednorazowego uzytku musza nadawacé si¢ do recyklingu, by¢
wykonane z tworzyw sztucznych nadajacych si¢ do recyklingu albo z materialu nadajacego si¢ do
kompostowania.

Wszystkie produkty uzywane przez wykonawce do mycia rak, zmywania naczyn i czyszczenia musza
spelnia¢ wymogi oznakowania ekologicznego UE dla okreslonego produktu lub zamiennika.

Wszystkie r¢czniki papierowe w rolkach i papier kuchenny musza spelnia¢ wymogi znakowania

ekologicznego UE dla okreslonego produktu lub zamiennika.



