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 MALOPOLSKA ety

Zatacznik Nr 1
do Zapytania ofertowego

) SZCZEGOLOWE WYMOGI DOTYCZACE RODZAJU
ORAZ JAKOSCI DOSTARCZANYCH POSILKOW ORAZ WARUNKI REALIZACJI UMOWY

Wykonawca dostarczy lunch/obiad szacunkowo dla 15 os6éb w dni robocze — od poniedzialku do
piatku oraz w jedna sobote w miesiacu z wylaczeniem dni ustawowo wolnych od pracy
z uwzglednieniem diet:

1) dieta lekkostrawna okoto 2200 — 2400 kcal /dobe ,

2) dieta lekkostrawna z ograniczeniem tluszczu i blonnika okoto 2200 — 2400 kcal/dobe
(ograniczenie thuszczu: 45-50g/d, blonnik ponizej 25 g/d),

3) dieta z ograniczeniem tatwo przyswajalnych weglowodanow i nasyconych kwasow
thuszczowych okoto 1500 — 2000 kcal/dobg,

4) dieta podstawowa 2200 — 2400 kcal /dob¢ , powinna by¢ ulozona zgodnie z zasadami
racjonalnego zywienia i spetnia¢ jednoczes$nie zalecenia dotyczace prewencji przewlektych
chorob niezakaznych,

5) kalorycznos¢ positku (lunch/obiad) powinna wynosi¢ 30 % dziennego zapotrzebowania
energetycznego,

6) zamawiajacy zastrzega mozliwo$¢ zastosowania diety indywidualnej (w tym zalecanej przez
lekarza a w szczegoOlnosci diet eliminacyjnych m. in. z uwzglgdnieniem nietolerancji
laktozy, fenyloketonurii, celiakii, alergii pokarmowych)

7) ww diety moga podlega¢ kombinacji pod wzgledem konsystencji positkow (papkowate,
przecierane, ptynne) oraz modyfikowanej pod wzgledem tluszczu, biatka, btonnika i
sktadnikéw mineralnych,

8) positki beda dostarczane w pojemnikach termoizolacyjnych opisanych nazwa diety.

Wymagania co do skladu positkow:
1) obiad/lunch musi si¢ sktadac z:
a) zupy i Il dania z dodatkiem jarzyn i napoju,
b) nie bedzie w nim podawanych mortadeli, sosow z wedling i produktow typu instant. Migsa
w postaci mielonej lub gulaszu podawane beda nie czgsciej niz 2 razy w dekadzie,
2) minimalna gramatura podawanych potraw w jednym positku nie moze by¢ mniejsza niz:
zupy — 350 mi,
ziemniaki -250 g, ryz, kasza, makaron — 250 g,
dréb, migso bez kosci -120 g (I gatunek),
drob z koscig — 250 g,
ryby (filet) — 120 g,
pieczywo — 100 g,
satatki — 120 g,
sosy do migsa — 50 ml,
surowka, satatki do Il dania— 150 g,
J. mnapgj 250 ml,
3) dostarczane positki muszg posiada¢ odpowiednig temperature, nie nizszg niz:
a) gorace zupy -75 °C,
b) gorace drugie dania - 70 °C,
c) satatki 1 suréwki -4 °C
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4) positki dostarczane bedg na godz. 11.00 — 13.00 bezposrednio do pomieszczen Dziennego
Domu Opieki Medycznej CMP, z siedzibag w Krakowie, przy ulicy Olszanskiej 5, (kod
pocztowy: 31-513) Krakow, DDOM CMP,

5) Wykonawca zobowigzany jest dostarczy¢ na wilasny koszt termometr zanurzeniowy do
pomiaru temperatury dostarczanych positkow, uwzgledniony w skalkulowanej cenie
positkow do dyspozycji osoby nadzorujacej realizacje przedmiotu umowy ze strony
Zamawiajacego,

6) dietetyk Wykonawcy opracowuje dekadowe (3x w miesigcu) jadlospisy dla diet:
podstawowa, lekkostrawna, z ograniczeniem tatwo przyswajalnych weglowodanow
Z podaniem produktow w gramach, wartosci energetycznej i odzywczej,

7) opracowany jadlospis na 3 dni robocze przed jego wprowadzeniem do realizacji
Wykonawca przesyta Zamawiajagcemu,

8) Zamawiajacy dopuszcza zmiany w jadlospisie w trakcie jego realizacji przez Wykonawce
Z przyczyn obiektywnych, jednakze pod warunkiem zachowania przez Wykonawce
proporcji oferowanych sktadnikow i ceny positku,

9) Wykonawca bedzie dostarczal z tygodniowym wyprzedzeniem jadlospis dzienny
z gramOwkami dla wszystkich diet,

10)upowazniony przedstawiciel Zamawiajgcego ma prawo kontrolowania dostarczonych
positkow w zakresie: gramatury sktadnikdéw oraz warto$ci odzywczo energetycznej,

11)wszystkie positki beda dostarczane w postaci Wyporcjowanej zgodnie z gramaturg, dla
kazdego pacjenta, w tacach termoizolacyjnych,

12) Wykonawca zobowigzany jest do umozliwienia upowaznionym przedstawicielom
Zamawiajacego przeprowadzania kontroli realizacji przedmiotu umowy na kazdym etapie
przygotowania i wydawania positkow, w szczegdlnosci w zakresie przestrzegania norm i
zasad sanitarno-epidemiologicznych oraz sprawdzania jakosci surowca na etapie dostawy,
produkcji 1 magazynowania bez konieczno$ci wezesniejszego powiadamiania Wykonawcy,

13) Wykonawca jest obowigzany udostepni¢ Zamawiajagcemu na jego zadanie ksigzki kontroli
sanitarnej, karty mycia 1 dezynfekcji srodka transportu, zgodnie z wymaganiami ustawy z
dnia 25.08.2006 r. o bezpieczenstwie zywnos$ci i zywienia (Dz. U. z 2015, poz. 594),
zasadami GHP, GMP oraz normami HACCP,

14) Wykonawca powinien przewozi¢ positki zachowujac wymogi sanitarno-higieniczne oraz
zabezpieczone w termoportach gwarantujgcych utrzymanie prawidtowej temperatury potraw
zgodnie z Rozporzadzeniem WE nr 852/2004 PE i Rady z dnia 29.04.2004 r. w sprawie
higieny srodkéw spozywcezych (Dz. U.L 139 z 30.04.2004 r.),

15) Wykonawca zapewni Zamawiajgcemu mozliwo$¢ kontaktu telefonicznego z dietetykiem
Wykonawcy,

16) Osoba upowazniong przez Zamawiajacego w zakresie prawidlowej realizacji umowy bedzie
Kierownik Projektu.




