Zatacznik nr 8 do SWZ

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA
1. Przedmiotem zaméwienia w postepowaniu jest:
1.1 Swiadczenie ustugi cateringowe;j tj. przygotowanie i dowdz obiadéw
dwudaniowych dla uczestnikow Dziennego Domu Pomocy Spotecznej
w Raciborzu ,przy Pl. Wolnosci”.
1.2 Szacunkowa ilos¢ obiadéw dwudaniowych wydawana w okresie trwania umowy nie
dtuzej niz do 30.06.2023 r.:

a) wynosi 3750 positkéw, tj.125 dni x 30 positkdw
b) liczba wydawanych Srednio obiadéw dwudaniowych dziennie ok. 30 porciji,

1.3 Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zmniejszenia ilosci positkow, o ktérych
mowa w ust.1.2 w przypadki zmiany ilosci klientéw korzystajgcych z positkow .

1.4 Minimalny zakres zamowienia wyniesie okoto 30 % catkowitego zamowienia

o ktéorym mowa w pkt.1.2 lit. a)

1.5 Zmiany, o ktérych mowa w pkt.1.3 powodujgce zmniejszenie wynagrodzenia nie
skutkujg powstaniem Zadnych roszczeh po stronie Wykonawcy wobec
Zamawiajgcego, w szczegoélnosci o zaptate wynagrodzenia za ustugi cateringowe
w ilosci wskazanej w pkt. 1.2 p.pkt.a).

2. Wymagania, jakie musi spetni¢ Wykonawca:

1) kuchnia Wykonawcy musi spetnia¢ wymogi higieniczno-sanitarne oraz
posiada¢ pozytywng opinie Panstwowego Powiatowego Inspektora
Sanitarnego,

2) samochdd, ktérym bedg przewozone obiady musi byé dostosowany do
przewozu zywno$ci oraz posiada¢c pozytywng opinie Panstwowego
Powiatowego Inspektora Sanitarnego,

3) dowdz obiaddéw wraz z wniesieniem do kuchni (Plac Wolnosci 8-9 Racib6rz)
przez Wykonawce na wilasny koszt w godzinach wskazanych przez
Zamawiajgcego w umowie), zapewniajgc witasciwg temperature positkow,

ktora nie moze byc¢ nizsza niz 63°C.



4) zapewnienie zakupu obiadéw na podstawie zapotrzebowania sktadanego
telefonicznie do godz.15.00 w dniu poprzedzajgcym odbidr positkow,

5) Zamowienie bedzie realizowane przez 5 dni w tygodniu (od poniedziatku do
pigtku, za wyjatkiem przypadajgcych w tym okresie dni ustawowo wolnych od
pracy),

6) w razie potrzeby odbidr i utylizacja odpadkéw pokonsumpcyjnych,

7) przechowywanie prob zywnosci zgodnie z obowigzujgcymi wymogami
przepiséw prawa,

8) dostarczenie cateringu zapakowanego w pojemniki termoizolacyjne
dopuszczone do kontaktu z 2zywnoscig, jednorazowe Ilub plastikowe
wielorazowego uzytku (typu lunchbox),

9) Wykonawca zapewnia pojemniki osobno na zupe i osobno na drugie danie,
tak by sktadniki sie nie mieszaty, ( tj. ziemniaki, suréwka , mieso),

10) Wykonawca zapewnia odbiér opakowan w kolejnym przypadajacym dniu
roboczym, oraz mycie i dezynfekcje opakowan wielokrotnego uzytku lub
utylizacje opakowan jednorazowych.

11)przy realizacji zywienia zbiorowego nalezy bra¢ pod uwage wymagania
sanitarno-higieniczne i jakos¢ zdrowotng zywnosci, aby wyeliminowac ryzyko
zatrué¢ i zakazen pokarmowych,

12)positki przygotowywac¢ zgodnie z zasadami racjonalnego zywienia, ktore
muszg by¢ urozmaicone, o wysokiej wartosci odzywczej, podawane regularnie
i atrakcyjne pod wzgledem organoleptycznym, planowane pod kontem
zywieniowej grupy wiekowej, wykorzystywania produktéw sezonowych,
sposobu ich przyrzadzania i mozliwosci techniczno-organizacyjnych
przewozonych positkow,

13)uwzgledni¢ odpowiedni dobor produktow spozywczych rowniez pod wzgledem
barw, smaku i zapachu, jak najszerzej nalezy korzysta¢ z kontrastu barw i
smaku,

14)w planowaniu jadtospisu nalezy uwzgledniac pory roku, tak, aby positki
wysoko energetyczne i tluste nie bylty podawane w czasie upatéw,

15)nalezy dbac nie tylko o urozmaicenie pod wzgledem doboru produktow, lecz
takze sposobu ich przyrzgdzania,

16)positki nalezy przygotowywac codziennie na biezgco ze swiezych naturalnych
produktéw wysokiej jakosci ( niemrozonych),



17)niedopuszczalne jest przygotowywanie positkdw z koncentratoéw obiadowych
w proszku oraz konserw,

18)positki w okresie Swigt Bozego Narodzenia bedg sporzgdzane w sposéb
wynikajgcy z tradycji, bez dodatkowego wynagrodzenia dla Wykonawcy,

19)nalezy uzywac jak najmniej konserwantéw spozywczych,

20)positki obiadowe w przeciggu jednej dekady nie powinny powtarzac sie,

21)jadtospis miesieczny nalezy przesyta¢ do akceptacji na siedem dni przed
rozpoczeciem kazdego miesigca na adres skrzynki e-mailowej
osrodekwsparcia@ops-raciborz.pl,

22)zatwierdzony jadtospis stanowi podstawe do realizacji zamdwienia,

23)zamawiajgcy ma prawo dokonywac korekty w jadtospisie, w przypadku
nagminnie powtarzajgcych sie tych samych potraw lub niewfasciwych
zestawow obiadowych,

24)posiadac ubezpieczenie na sume nie mniejsza niz 20.000,00 zt., od
odpowiedzialnosci cywilnej w zakresie prowadzonej dziatalnosci zwigzanej

z przedmiotem zamowienia przez caty czas trwania umowy.

3. Przy wycenie obiadéw dwudaniowych nalezy wzigé pod uwage gramature

positku:

1) zupy w ilosci 450 ml - podprawianej niskotltuszczowg $mietang albo mastem czy
maka, (a sporadycznie zasmazka),

2) drugiego dania sktadajgcego sie z produktdéw biatkowych, najlepiej pochodzenia
zwierzecego (mieso, ryby, ser, jaja, dréb) produktdow bogatych w weglowodany
ztozone (ziemniaki, kasza, ryz, kluski, makaron) oraz dodatkéw warzywnych
(suréwki, warzywa gotowane) w postaci
a) ziemniakéw (kaszy, ryzu, makaronu) w ilosci 250g; miesa w ilosci 100 g/bez

kosci, 120 g/ z koscig- waga miesa po przetworzeniu; lub gulaszu - 1509 i
suréwki 150 g, sosu dodatkowo w ilosci 40 ml przy potrawach
ziemniaczanych, (kaszy, ryzu) albo
b) potrawy typu: fasolka po bretonsku, bigos, fazanki, pierogi, krokiety, gotgbki
itp. w ilosci 300 g,
3.1 W miesigcu nalezy ustali¢ nastepujgce ilosci obiadow:
1) 3 obiady rybne,
2) 4 obiady p6tmiesne / bigos, pierogi, krokiety itp./,



3) 3 obiady bezmiesny,
4) 10 obiadow miesnych,

4. Kontrola gotowanych obiadéw oraz dostawy

1) Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do oceny i weryfikacji wszystkich
parametrow wykonania zleconej ustugi na kazdym etapie oraz w kazdej chwili
produkcji i dostawy positkow.

2) Wykonawca zapewni zamawiajgcemu dostep do wszelkich dokumentow,
danych i pomieszczen niezbednych do przeprowadzenia kontroli.

3) kontrola bedzie obejmowaé miedzy innymi:

a) ocene higieny srodka transportu, opakowan, termosow,

b) ocene higieny kierowcy,

c) ocene organoleptyczng positkow,

d) sprawdzenie zgodnosci dostawy z jadtospisem,

e) sprawdzenie gramatury positkow i ilosci positkdw,

f) sprawdzenie temperatury positkbw w momencie dostarczenia do
siedziby zamawiajgcego,

4) Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo dostepu do kopii protokotéw
pokontrolnych oraz wszystkich atestow na surowce, urzadzenia, sprzet,
naczynia, opakowania transportowe wykorzystywane w procesie produkcji

kuchennej oraz do transportu positkow do zamawiajgcego.
5. Wymagania zamawiajgcego odnosnie personelu Wykonawcy:

1) Wykonawca musi dysponowa¢ wykwalifikowanym i dostatecznie licznym
personelem zapewniajgcym poprawne wykonywanie ustugi.

2) Wykonawca wyznacza osobe odpowiedzialng za nadzér nad realizacjg
umowy,

3) osoby, ktérymi dysponuje Wykonawca przy realizacji zamdwienia muszg
posiadac stosowne kwalifikacje zawodowe, zezwolenia i szkolenia, ktore sg
wymagane przepisami prawa w odniesieniu do wykonywania czynnosci
zwigzanych z przygotowaniem i dystrybucjg positkow.

4) pracownicy wykonawcy zajmujgcy sie dowozem zobowigzani sg do
posiadania imiennych identyfikatorow, odziezy ochronnej oraz posiadania

aktualnych ksigzeczek zdrowia do celéw sanitarno- epidemiologicznych.



6. Okreslenie wymagan dotyczacych zatrudnienia przez Wykonawce osob na
podstawie stosunku pracy (art.95 pkt.1 ustawy PZP)
6.1 Wykonawca realizujgc zamowienie musi zatrudnia¢ na podstawie umowy o

prace: co najmniej 1 osobe —kucharza w wymiarze 1/ 2 czasu pracy,

(powyzszy wymog nie dotyczy osob fizycznych prowadzgcych dziatalnos¢ gospodarczg
w zakresie w jakim bedg wykonywac¢ osobiscie ustugi na rzecz Wykonawcy tj. funkcje
kucharza ) posiadajgcg, doswiadczenie i odpowiednie przygotowanie zawodowe,

6.2 Wymagania zwigzane z udokumentowaniem zatrudnienia:

1) Wykonawca w terminie do 5 dni od daty podpisania umowy zobowigzuje sie
przedtozy¢ Zamawiajgcemu dokumenty potwierdzajgce zatrudnienie oséb,

o ktérych mowa w pkt.6.1, w postaci kopii umowy o prace,
2) Zamawiajgcy uprawniony bedzie, w czasie trwania umowy, do kontroli
spetnienia przez Wykonawce wymagan, dotyczgcych zatrudnienia osoby,
ktérych mowa w pkt. 6.1;
6.3 W celu weryfikacji zatrudnienia przez wykonawce lub podwykonawce, na
podstawie umowy o prace, 0sob wykonujgcych czynnosci w zakresie realizaciji
zamoOwienia, Zamawiajgcy zgda w szczegolnosci:
1) oswiadczenie Wykonawcy lub Podwykonawcy o zatrudnieniu pracownika
na podstawie umowy o prace,
2) poswiadczonej za zgodnos¢ z oryginatem kopii umowy o prace
zatrudnionego pracownika,
3) Innych dokumentéw zawierajgcych informacje, w tym dane osobowe,
niezbedne do weryfikacji zatrudnienia na podstawie umowy o prace,
w szczegolnosci imie i nazwisko zatrudnionego pracownika, date zawacia
umowy o prace, rodzaj umowy o prace i zakres obowigzkéw pracownika,
6.4 W przypadku wypowiedzenia/rozwigzania stosunku pracy z osobg biorgcg udziat
przy realizacji zamowienia, Wykonawca jest zobowigzany niezwtocznie
powiadomi¢ Zamawiajgcego o tej okolicznosci pisemnie, pod rygorem
bezskutecznosci jednak nie pdzniej niz w terminie do 3 dni, liczgc od dnia
w ktérym nastgpito rozwigzanie/wygasniecie stosunku pracy.

6.5 Wykonawca w terminie do 5 dni od dnia rozwigzania/wygasniecia stosunku

pracy, o ktorym mowa w pkt. 6.4 zobowigzany jest zatrudnic¢ kolejng osobe na



podstawie umowy o prace i przedtozy¢ Zamawiajgcemu w formie pisemnej
kopie dokumentéw potwierdzajgcych to zatrudnienie.

7. Wykonawca zobowigzany bedzie do zawarcia odrebnej umowy powierzenia
danych osobowych zgodnie z rozporzgdzeniem Parlamentu Europejskiego i
Rady (UE) 2016/679 z dnia 27 kwietnia 2016 r. w sprawie ochrony o0sob
fizycznych w zwigzku z przetwarzaniem danych osobowych i w sprawie
swobodnego przeptywu takich danych oraz uchylenia dyrektywy 95/46/WE
(ogdlne rozporzadzenie o ochronie danych, Dz. Urz. UE L.2016 r., 119.1 z

p6z.zm) oraz ustawg o ochronie danych osobowych z dnia 10 maja 2018 r.



