Opis przedmiotu zamoéwienia

1. Przedmiotem zaméwienia jest przygotowanie i wydanie dwudaniowego positku osobom uprawnionym
z terenu Gminy Wrzesnia w 2024 roku w ramach programu ,Positek w szkole i w domu”.

2. Zamowienie podzielone jest na czesci. Zamawiajgcy dopuszcza sktadanie ofert czesciowych. Wykonawcy
mogg sktadac oferty w odniesieniu do wszystkich czesci. Zamawiajacy dla kazdej z czesci (zadan) wybierze
oferte najkorzystniejszg ekonomicznie.

Czesc¢ | obejmuje przygotowanie i wydanie w stotdbwce potozonej na terenie miasta Wrzesni srednio 3.000
positkow sktadajgcych sie z dwudaniowego obiadu dla oséb starszych i niepetnosprawnych oraz
uczniéw szkét ponadpodstawowych we Wrzesni,

Czesc¢ Il obejmuje przygotowanie i rozwiezienie w miejsca wskazane na terenie miasta i gminy Wrzesnia
Srednio 1.050 positkéw skfadajgcych sie z dwudaniowego obiadu.

3. Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zmniejszenia lub zwiekszenia iloSci positkbw z uwagi na zmiane
okolicznosci uzasadniajgcych przyznanie swiadczenia w formie positku. Rozliczenia za wydane i rozwiezione
positki nastepowaé bedg w oparciu o faktyczng ilo$¢ positkdbw wydanych i dowiezionych do oséb
uprawnionych.

4. Wymagania, jakie winien spetni¢ Wykonawca oraz przedmiot zamdwienia oferowany przez Wykonawce:

1) kuchnia i stotéwka Wykonawcy muszg spetnia¢ wymogi sanitarne i znajdowac sie na terenie miasta
Wrzesni.

2) positki muszg by¢ wykonane zgodnie z zasadami racjonalnego zywienia, powinny by¢é urozmaicone, o
wysokiej wartosci odzywczej, podawane regularnie i atrakcyjne pod wzgledem organoleptycznym,

3) positki obiadowe w przeciagu jednej dekady nie powinny powtarzac sie,

4) mozliwos$¢ wyboru z co najmniej dwoch positkow przez objetych dozywianiem,

5) zupy nalezy podprawia¢ niskottuszczowg $mietang lub mlekiem albo mastem czy maka, a tylko
sporadycznie zasmazka,

6) drugie danie powinno sklada¢ sie z produktéw biatkowych, najlepiej pochodzenia zwierzecego (mieso,
ryby, ser, jaja, drob) produkiow bogatych w weglowodany ziozone (ziemniaki, kasza, kluski) oraz
dodatkéw warzywnych (suréwki, warzywa gotowane),

7) do potraw ziemniaczanych dotaczy¢ sosy podprawiane niskottuszczowg sSmietang w ilosci 40 ml,

8) nalezy uzywac jak najmniej konserwantow spozywczych,

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

10) podstawowg zasadg prawidtowego funkcjonowania kuchni jest planowanie jadtospisow:

- planowaé nalezy jadtospisy na dtuzszy okres 7-10dni - co pozwoli unikng¢ btedéw np. czestego
powtarzania tych samych potraw, niewtasciwych zestawow itp.,

- planowa¢ jadtospis pod kontem zywieniowej grupy wiekowej,

- uwzglednia¢ w jadtospisie produkty z kazdej grupy oraz wykorzystywac¢ produkty sezonowe,

- uwzglednia¢ rézne technologie sporzadzania potraw,

- nalezy dbaé nie tylko o urozmaicenie pod wzgledem doboru produktéw lecz takze sposobu ich
przyrzadzania,

- uwzglednia¢ odpowiedni dobér produktéw spozywczych rowniez pod wzgledem barw, smaku i zapachu,
jak najszerzej nalezy korzysta¢ z kontrastu barw i smaku,

- w planowaniu jadtospisu nalezy uwzglednia¢ pory roku, tak aby positki wysokoenergetyczne i ttuste nie
byly podawane w czasie upatéw oraz sezonowos¢ wystepowania produktéw,

- dostosowa¢ jadtospis do mozliwosci techniczno-organizacyjnych przewozonych positkow,

11) zapewnienie zakupéw obiadéw przez caly rok od poniedziatku do pigtku z wytgczeniem dni ustawowo
wolnych od pracy,

12) zapewnienie odbioru obiadéw codziennie od godz. 11.30,

13) jadtospis oraz wszystkie korekty dotyczgce menu nalezy przediozy¢ do wglagdu na zgdanie pracownika
OPS,

14) w razie potrzeby odbiodr i utylizacja odpadkow,

15) przy wycenie obiadow dwudaniowych nalezy wzig¢ pod uwage gramature positku:

- zupa 450 ml,

- porcja wyjsciowa miesa 100 g /bez kosci, 120 g/ z koscia,

- ziemniakéw (kasza, ryz, makaron) w ilosci 250 g,

- suréwka 150 g,

- sosy dodatkowo w ilosci 40 ml przy potrawach ziemniaczanych.



