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OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

1..zapewnienie positku tj. podwieczorka, uczestnikom zaje¢ w 4 Swietlicach srodowiskowych
(Wierzchowiska Pierwsze, Bystrzejowice Drugie, Kozice Gérne i Jabtonna-Majatek).
Zamoéwienie obejmuje przygotowanie i dostawe zestawoéw sktadajacych sie z:
1) kanapki z pieczywa mieszanego o gramaturze 80-90g, (w tym min. 40% pieczywa ciemnego) z mastem
o zawartosci ttuszczu min. 82% (20g) oraz dodatkami (do wyboru):
a. wedlina o zawartosci miesa min 80% i gramaturze 50g;
b. ser z6tty 50g;
c. ser biaty potttusty (40-50g);
d. pasty kanapkowe 70g;

Ser zotty lub biaty nie czesciej niz 1 raz w tygodniu. Do kanapki nalezy dodaé¢ min. 60g warzyw
sezonowych (rzodkiewka, pomidor, ogdrek lub inne).

2) do kazdego zestawu nalezy dodac¢: 100g owocow (réznicowane w zaleznos$ci od sezonu) lub jogurt
owocowy o gramaturze 150g oraz naturalng wode mineralng niegazowang o pojemnosci 0,5 litra lub sok
w kartoniku o pojemnosci 200 mL.

3) w gestii Wykonawcy jest dostarczenie positkdw osobno zapakowanych dla kazdego uczestnika,

4) positki powinny spetnia¢ warunki okreslone w powszechnie obowigzujgcych przepisach prawa, by¢
przygotowane zgodnie z zasadami racjonalnego Zzywienia, sporzadzone z petnowartosciowych,
Swiezych artykutdéw spozywczych, posiadajgcych aktualne terminy waznosci, wg wymogow sztuki
kulinarnej

i sanitarnej,

5) dostawa positkéw do swietlicy odbywac sie bedzie srodkiem transportu wykonawcy i na jego koszt.
Przygotowanie i transport musi odbywac¢ sie w warunkach zgodnych z wymaganiami sanitarno-
epidemiologicznymi, pojazdem dopuszczonym do transportu positkéw przez SANEPID.

2.ustugi cateringowej podczas szkolenia, cyklu warsztatow w Piaskach

1) Zamoéwienie obejmuje dostawe gotowych positkdw uczestnikom projektu o okreslonych porach
i okreslonych w dniach roboczych.

2) Jeden positek to dwudaniowy obiad (zupa oraz danie gtéwne), przy uwzglednieniu zgtaszanych diet.

3) Wykonawca bedzie dostarczat, tacznie z wniesieniem w miejsce wskazane przez przedstawiciela
Zamawiajgcego, positki na wtasne ryzyko i wtasny koszt, w atestowanych, jednorazowego uzytku
naczyniach, indywidualnie dla kazdego uczestnika projektu (tj. porcjowane), gwarantujacych
odpowiednio wysokg temperature positku, bez koniecznosci jego podgrzewania.

4) Odpowiednia temperatura dostarczanych positkow:

a) zupy-minimum 75°C,
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b) drugie danie — minimum 65°C,
c) gorace napoje —minimum 80°C,
d) satatki, suréwki—nie wyzsza niz 15°C.

5) Zamawiajgcy rezerwuje sobie prawo nanoszenia zmian w jadtospisie, ktére Wykonawca bedzie
zobowigzany uwzglednic.

6) Wykonawca zobowigzany bedzie do dostarczania obiadéw urozmaiconych, te same potrawy nie
moga powtarzac sie.

7) Wszelkie naczynia, w ktérych Wykonawca dostarcza positki, Zamawiajacy bedzie oddawat
Wykonawcy bez obowigzku ich mycia.

8) W razie braku mozliwosci wywigzania sie przez Wykonawce z obowigzku przygotowania positkdw,
Wykonawca zobowigzany bedzie na swoj koszt we wtasciwym czasie do dostarczenia positkéw
uczestnikom projektu przez osobe trzecig, bez ponoszenia dodatkowych kosztéw przez
Zamawiajacego.

9) Positki wykonane beda ze $wiezych i naturalnych produktéw, nie uzywajac produktéw gotowych.

10) Zamawiajacy zastrzega prawo zwrotu positkéw w przypadku stwierdzenia ich nieprawidtowej jakosci
na podstawie Protokotu rozbieznosci. W miejsce zwrdoconych positkow Wykonawca zobowigzany
jest niezwtocznie dostarczy¢ positki petnowartosciowe w przeciggu 2 godzin zegarowych od
momentu zwrotu.

11) Wykonawca przedstawi na kazde zgdanie Zamawiajgcego aktualne zaswiadczenie Inspekgiji
Sanitarnej o spetnianiu warunkéw sanitarnych, dotyczacych produkcji positkow w kuchni
Wykonawecy.

12) Wszystkie positki muszg by¢ przygotowane zgodnie z obowigzujgcymi normami i przepisami prawa.

13) Wykonawca zobowigzany jest do dostarczania dokumentacji potwierdzajgcej ilos¢ dostarczanych
positkéw i odbioru potwierdzenia wystawionego przez Zamawiajgcego (wykaz ilosci dostarczonych
positkow).

14) Zamawiajgcy zastrzega prawo do kontroli zgodnosci rodzaju positkdw z zamdéwionymi dietami oraz
wielkosci porcji.

15) Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do kontrolowania gramatury ilosci dostarczanych produktéw
zgodnie z wczesniej dostarczonym jadtospisem.

16) Wykonawca zobowigzuje sie do zabezpieczenia odpowiedniej ilosci i stanu technicznego naczyn
transportowych oraz zapewnienie ciggtosci w swiadczeniu ustug zywienia z zachowaniem rezimu
sanitarnego.

17) Wykonawca zobowigzany jest do pobierania i przechowywania préobek zywnos$ci w Zaktadzie
produkujgcym zywnos¢ i wprowadzajgcym jg do obrotu zgodnie z rozporzadzeniem Ministra Zdrowia
z dnia 17 kwietnia 2007 r. w sprawie pobierania i przechowywania prébek zywnosci przez zaktady
Zywienia zbiorowego typu zamknietego.
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18) Wykonawca bedzie przygotowywat i dostarczat positki zachowujgc wymogi sanitarno-
epidemiologiczne w zakresie personelu i warunkéw produkcji oraz wezmie odpowiedzialnosc¢ za ich
przestrzeganie.

19) Wykonawca zobowigzany jest do przygotowania positkbw o najwyzszym standardzie w jakosSci
i konsystencji potraw odpowiednich dla wieku oséb starszych.

20) Nomenklatura diet

1) Dieta podstawowa.

2) Dieta lekkostrawna

3) Dieta z ograniczeniem tatwo przyswajalnych weglowodandéw (cukrzycowa).

21) Dieta podstawowa:

1) Zywienie podstawowe zaleca sie uczestnikom projektu, ktérzy nie wymagaja rygorystycznego
zywienia dietetycznego. Powinno ono spetniac¢ wszystkie warunki racjonalnego zywienia ludzi
zdrowych wymagane i kontrolowane przez Wojewddzka Stacje Sanitarno- Epidemiologiczna.
Wartos¢é zuzycia produktéw na przygotowanie positkéw (osobodzien) dla diety podstawowe;j
nalezy obliczy¢ zachowujgc wymagane normy.

2) Kcal 2500 (warto$é srednia wazona) - Biatko ogdétem 86 g (Biatko zwierzece 40 g) Ttuszcz 73 g
Weglowodany ogotem 315 g (w tym btonnik pokarmowy 25-35 g).

22) Dieta lekkostrawna

1) Dieta lekkostrawna najczesciej znajduje zastosowanie w schorzeniach uktadu trawiennego
oraz
w zywieniu oséb starszych.

2) Wartos¢ zuzycia produktow na przygotowanie positkéw (osobodzien)dla diety tatwo strawnej

nalezy obliczy¢ zachowujgc wymagane normy.
) Kcal-2200
4) Biatko-89¢g
) Ttuszcz-70g

6) Weglowodany-304 g

23) Dieta z ograniczeniem tatwo przyswajalnych weglowodanow (cukrzycowa).

1) Dieta przewidziana jest przede wszystkim dla chorych na cukrzyce. Zadaniem diety jest
uzyskanie jak najbardziej prawidtowego poziomu cukru we krwi przy mozliwie najmniejszych
wahaniach w ciggu doby, zapobieganie powstawaniu kwasicy i $pigczki oraz zapewnienie
pozadanego stanu zdrowia. Dieta polega na znacznym ograniczeniu tatwo przyswajalnych
weglowodanodw, bogata powinna by¢ w warzywa o niskim wskazniku glikemicznym.

2) Wartos¢ zuzycia produktéw na przygotowanie positkdw (osobodzien) dla diety z ograniczeniem
tatwo przyswajalnych weglowodandw nalezy obliczy¢ zachowujgc wymagane normy.

3) Kcal-2200

4) Biatko-95¢g
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5) Ttuszcz-62¢g
6) Weglowodany-315¢g

WYMAGANA MINIMALNA GRAMATURA PRODUKTOW | POTRAW GOTOWANYCH (NA TALERZU)

na 1 positek

POSILEK OBIADOWY

RODZAJ PRODUKTU/
Lp. [POTRAWY GRAMATURA Uwagi
1 Zupa 400 ml
2 Ziemniaki 2508
3 Kluski slaskie, kopytka 350¢g
4 Makaron do zup 208
5 Sosy 80g
6 Dodatki warzywne do Il 150¢g
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7 Udko z kurczaka 1 szt.

Potrawka z kurczaka 180¢g, mieso -100g,
80g sos

9 Filet z kurczaka 100g

10 /razy zawijane 80g mieso + 80 g sos

11 Sztuka miesa 120g

12 Kotlet mielony 100 g

13 Pieczen wieprzowa + sos 120-150g

14 Kotlet schabowy 100g

15 \Watroba duszona 160g

16 180¢g: mieso 100g,

Gulasz wieprzowy, s0s-80g
wotowy

17 Makaron90g, mieso

spaghetti mielone 50g, pieczarki
60g, sos 80g

18 Fasolka po bretonsku Fasola 150, wedlina-
beczek 70g,

19 Papryka faszerowana Mielone70g, ryz 20g,
papryka 250g, sos
80ml

20 Klopsiki, pulpet 80g miesa + 80 g sos

21 Ryba w jarzynach 100 g ryba, jarzyny -
50g

22 Ryba pieczona 100¢g

23 Filet z ryby smazony 100g

24 Kotlet/pulpet z ryby 100¢g

25 Risotto z miesem 200g

drobiowym i jarzynami

26 Jaja sadzone 257t

27 Bigos 4008

28 t azanki z kapustg i 300g
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29 Pyzy z migesem 300g
Kotlet
30 Z jaj 100g
31 Gotgbki z migsem i Mielone70g, kapusta
ryzem
sSos 250¢g, ryz 20g, sos 80g
32 Nalesniki z serem 2508
33 Nales$niki zdzemem 150¢g
34 Placki ziemniaczane 300g
35 Makaron z serem biatym 200g
36 Makaron do Il dania 100g
Makaron z miesemii
37 warzywami 300g
38 Ryz z jabtkami 300g
39 Ryz na sypko 100g
40 Pierogi ruskie 300g
Pierogi z kapusta,
41 miesem i pieczarkami 300g
42 Kasza na sypko 100g
43 Kompot lub herbata 200ml
Pieczarki 150g, Smietana 20g,
44 Pieczarki w sosie Smietanowym  |sos 80g
45 Inne propozycje Il dania 100g-300g




