OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA pn.
»Przygotowanie, wydanie i dostarczanie cieplych jednodaniowych positkow dla
osob doroslych - podpiecznych Miejsko Gminnego OSrodka Pomocy Spolecznej
w Kanczudze ”

Wspélny stownik zamowien (CPV):
55321000-6 — ustugi przygotowywania positkow
55520000-1 - ustugi dostarczania wydawania positkow

Szczegolowy opis przedmiotu zamowienia obejmuje:

Zamowienie obejmuje przygotowanie wydanie i dostarczenie positkow dla osoéb
dorostych — podopiecznych MGOPS w okresie od 01 lutego 2017 roku do 31 marca
2017 roku i w okresie od 01 pazdziernika 2017 roku do 31 grudnia 2017 roku
w dniach od poniedziatku do piatku.

Szacunkowa ilo§¢ dni realizacji zamowienia wynosi: 105

Miejsce dostaw i ilo§¢ odbiorcow:

- Siedleczka — Dom Ludowy — 2 odbiorcow [2 posilki]; - 5 km od Kanczugi

- Lopuszka Mata — Dom Ludowy — 5 odbiorcow [5 positkow]; - 3 km od Kanczugi

- Lopuszka Wielka — Dom Kultury — 1 odbiorca [1posilek]; - 9 km od Kanczugi

- Raczyna — Dom Kultury — 4 odbiorcow [4 posilki]; - 9 km od Kanczugi

- Krzeczowice — Centrum Informacji Kulturalnej — 4 odbiorcow [4 positki]; - 5 km

od Kanczugi

- Pantalowice — Dom Kultury — 3 odbiorcow [3 positki]; - 5 km od Kanczugi

- Sietesz — Dom Strazaka — 8 odbiorcow [8 positkow]; - 5 km od Kanczugi

- Kannczuga — MGOPS — 6 odbiorcow [6 positkow]

Razem 33 posilki dziennie.
W okresie zamowienia: 3 465,00 positkow

Zamawiajacy zastrzega, ze liczba oséb moze ulec zmianie w przypadku
wystapienia sily wyzszej, ktorej zamawiajacy nie mogl przewidzie¢. O ilosci
przygotowywanych positkow zamawiajacy bedzie informowal Wykonawce
z odpowiednim wyprzedzeniem.

Wszystkie positki beda przygotowywane w siedzibie Wykonawcy.

W ramach realizacji przedmiotu zamowienia Wykonawca zobowiazany jest do:

a) przygotowywania w ramach prowadzonej dziatalnosci cieptych jednodaniowych
positkow w postaci zup lub innych dan zgodnie z obowiazujacymi normami
zywieniowymi dla dorostych;

b) przygotowywania positkow o kalorycznosci kazdego nie mniejszej niz 600 kcal
i gramaturze:

a) zupy — nie mniej niz 450 ml,

b) II dania — mieso 100g, ziemniaki, ryz, kasza 200g, surowka 100g,

c) dania miesne powinny zawieraC ,sztuke miesa na osobe”,
a podawane mieso nie powinno by¢ ttuste i przerosniete;

¢) do zup dodatkowo dostarczane bedzie pieczywo, wkladka w postaci wedliny -
zupa z wkladka miesna lub wedling w ilosci nie mniejszej 50g;

d) Wykonawca zobowigazany jest do przedkladania cotygodniowego jadlospisu.
Kierownik MGOPS moze zglasza¢ propozycje zmiany w zaproponowanym
menu, a Wykonawca obowigzany jest te propozycje uwzglednic; nie dopuszcza
sie powtarzalnosci positkow na przetomie tygodnia

e) dostarczania positkbw w pojemnikach utrzymujacych ich wlasciwa



temperature i gotowych do spozycia po ich dostarczeniu,;

f) przygotowywania positkow w piatki bez wykorzystania artykulow miesnych;

g) wykonywania positkow ze sSwiezych artykulow spozywczych gat. I
posiadajacych aktualne terminy przydatnosci do spozycia

h) ponoszenia kosztow przygotowania, zaladunku, transportu, zapewnienia
naczyn oraz roztadunku wszystkich dostaw positkéw na miejsce wskazane.

Zamawiajacy zastrzega sobie mozliwoS¢ zmniejszenia/zwiekszenia ilosci
dziennej zamawianych positkow w zaleznosci od biezacych potrzeb zglaszanych
przez Kierownika MGOPS. Wykonawca uwzglednia¢ bedzie przy przygotowywaniu
positkow iloSci, ktore zgloszone zostana przez Kierownika lub upowaznionych
pracownikow w dniu poprzedzajacym dostawe do godziny 15.00.

Ogolne warunki dla realizacji zamoéwienia

1. Wykonawca bedzie zobowigzany do przygotowywania positkow o najwyzszym
standardzie, na bazie produktéow najwyzszej jakosci i poziomie
bezpieczenstwa zgodnym z wymogami Panstwowego Inspektora Sanitarnego,
norm systemu HACCP oraz innych obowiazujacych w tym zakresie aktow
prawnych. Positki nie odpowiadajace normom beda wymieniane na miejscu —
a w przypadku braku takiej mozliwosci — nastepna dostawa nastepujaca po
dostawie kwestionowanej, bedzie wzbogacona o dodatkowe pozycje
zywieniowe, standardowo nie przewidziane w typowym codziennym positku.

2. Wymagane jest zastepowanie produktéw przetworzonych wartoSciowymi
sktadnikami odzywczymi i nie dopuszcza sie przygotowywania zup na
gotowych bazach w proszku

3. Personel Wykonawcy powinien posiadac biezace przeszkolenie z zakresu BHP
oraz HACCP, a takze aktualne ksiazeczki zdrowia.

4. Wykonawca, na kazde zadanie Zamawiajacego, jest zobowigzany udostepnic
nieodptatnie probki positkow, ktére zostang przedstawione do badania
mikrobiologicznego zywnosci na koszt Wykonawcy.

5. Reklamacje jakosciowe dotyczace serwowanych positkow zglaszane beda
w drodze bezposredniej komunikacji pisemnej lub telefonicznej

6. W cenie ofertowej wykonania zamoéwienia (i tym samym w cenach
jednostkowych poszczegolnych positkow) musi by¢ zawarty catkowity koszt
jego realizacji wg powyzszych zalozen, tj. w szczegolnosci: koszt zakupu
produktow do przygotowania positkéw, koszt ich przygotowania, wydania,
podania, dostawy koszt zapewnienia odpowiedniej iloSci i jakosci sprzetu
i naczyn oraz koszty posrednie i zysk z uwzglednieniem wszystkich
elementow cenotworczych takich jak np. wszelkie koszty wynikajace z innych
umownych obowiazkéow Wykonawcy, podatek VAT.



