Zatacznik nr 1 do SWZ
SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

1. Przedmiotem zamdwienia jest przygotowanie oraz dowdz:

1) $niadan, dwudaniowych goracych positkdéw - obiaddéw, oraz kolacji przez 7 dni w tygodniu (od
poniedziatku do niedzieli) dla 14 oséb przez 365 dni w roku;

2) $niadan, dwudaniowych gorgcych positkdw - obiaddw, przez 6 dni w tygodniu (od poniedziatku do
soboty) dla 6 0séb przez 304 dni w roku;

dla oséb z niepetnosprawnos$ciami, starszych i dtugotrwale chorych z terenu Miasta Radomska,
przebywajacych w Centrum Opiekunczo — Mieszkalnym w Radomsku. Maksymalna liczba
dostarczonych positkdw w okresie realizacji zamdéwienia wynosi 18978 sztuk, z czego 6934 $niadan,
6934 obiaddw i 5110 kolacji. Zamawiajacy przewiduje, iz z positkdw bedzie korzysta¢ maksymalnie
20 0sdb dziennie.

2. Wykonawca zobowigzany jest do przygotowania, dowozu i wydawania $niadan i kolacji zgodnie z
nastepujgcymi zasadami:

chleb jasny 150 g/osobe lub chleb ciemny 150 g/osobe, masto 15g/osobe, wedlina 50 g/osobe, ser
26tty, lub ser biaty, inne gatunki sera — twardg, plesniowy 60 g/osobe, warzywa: pomidor, papryka,
satata, satata lodowa, 50 g/osobe. Wagomiar dotyczy kazdego positku. Positki powinny by¢
urozmaicane.

3. Wykonawca zobowigzany jest do przygotowania, dowozu i wydawania positku dwudaniowego -
obiadu, zgodnie z nastepujgcymi zasadami:

1) zupa powinna by¢ przygotowana ze $wiezych ziemniakdéw lub z makaronem lub z ryzem lub z kaszg
oraz ze Swiezymi warzywami;

2) drugie danie obejmujgce zréznicowany asortyment potraw miesnych (gulasz, mieso mielone,
schab, dréb, ryby, itp.);

3) 2 razy na 10 dni potrawa bezmiesna (np. pierogi z kapustg i grzybami lub serem, makaron z serem,
placki ziemniaczane);

4) obowigzkowe dodatki do drugiego dania: kasza lub makaron lub ryz lub ziemniaki

+ warzywa gotowane lub suréwka .

4. Waga potraw dla jednej osoby nie moze by¢ mniejsza niz: zupa — min. 450 ml, pieczywo —

min. 100 g, ziemniaki, kasza, makaron, ryz — min. 250 g, danie miesne, ryba, itp. — min.

200 g, suréwka — min. 150 g, warzywa gotowane — min. 150 g; danie miesno-warzywne,

jarskie (np. pierogi, itp.) — min. 350 g.

5. Gramatura positkdw opisana powyzej obejmuje gramature obowigzujgcg w chwili

wydania positkéw (waga gotowego positku, w tym jego poszczegdlnych sktadnikow).

6. Obiady muszg by¢ urozmaicone, te same potrawy nie mogg powtarzac sie czesciej niz raz

w tygodniu.

7. Do przygotowywania positkdw Wykonawca bedzie uzywat produktéw dobrej jakosci

i zawsze Swiezych, posiadajgcych aktualne terminy przydatnosci do spozycia, nabytych

w Zrddtach dziatajacych zgodnie z obowigzujgcymi przepisami sanitarnymi

i higienicznymi.

8. Zamawiajacy wyklucza positki przygotowywane z proszku oraz sporzgdzane na bazie
potproduktéw (np. mrozone pierogi, klopsy, gotgbki itp.).

9. Positki bedg dostarczane przez Wykonawce wtasnym srodkiem transportu

przystosowanym do przewozenia positkdw, w opakowaniach gwarantujgcych utrzymanie
odpowiedniej temperatury oraz jakosci przewozonych potraw. Suchy prowiant winien by¢
dodatkowo zapakowany w woreczek foliowy.

10.W ramach realizacji przedmiotu zamdwienia nalezy zabezpieczyé pojazd posiadajacy



wymagane prawem zgody na transport gotowych positkdw (zezwolenie/decyzja
Panstwowego Powiatowego Inspektora Sanitarnego). W przypadku awarii lub innych
nieprzewidzianych zdarzen losowych Wykonawca jest zobowigzany zapewnic pojazd
zastepczy w czasie nie dtuzszym niz 60 min.

11. Positki muszg by¢ dostarczane przez osoby posiadajgce stosowne kwalifikacje i niezbedne
badania lekarskie.

12.Dowdz positkdw nastapi w godzinach:

- $niadanie: do godziny od 7.15 do 7.45

- obiad: od 12.15 do godziny 12.45

- kolacja: od 16.15 do godziny 16.45

13.Wykonawca zapewni dostarczenie positkdw w gastronomicznych opakowaniach zbiorczych.
14 Wykonawca zobowigzany jest do:

1) zapewnienia i utrzymania wysokiego poziomu czystosci i higieny w lokalu (zaplecze
kuchenne wraz z wyposazeniem kuchennym) w zakresie przygotowywania

i sporzadzania positkow;

2) posiadania decyzji zatwierdzajacej prowadzenie dziatalnosci z zakresu gastronomii;

3) posiadania aktualnego orzeczenia lekarskiego dla celdw sanitarno —
epidemiologicznych o braku przeciwwskazan do wykonywania prac przez

pracownikdéw przygotowujgcych oraz dowozgcych positki;

4) dowozu positkdw srodkiem transportu przeznaczonym wytacznie do tego celu i w taki
sposdb, aby nie zostata naruszona jakos¢ zdrowotna tych artykutéw;

5) biezgcego prowadzenia dziennego rejestru liczby wydanych positkéw;

6) realizacji zamodwienia w oparciu o przepisy ustawy z dnia 25.08.2006 r.

o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia, w szczegdlnosci z zachowaniem zasad

systemu analizy zagrozen i krytycznych punktéw kontroli (HACCP) oraz do posiadania
dokumentacji potwierdzajgcej stosowanie w/w systemu;

7) przestrzegania przez osoby skierowane do realizacji zamoéwienia obowigzujacych
przepiséw BHP, p.poz oraz higieniczno-sanitarnych.



