
Załącznik nr 1 do umowy …………………………….


przygotowywanie i dostarczanie (od poniedziałku do piątku) śniadań, obiadów                                        i podwieczorków do Dziennego Domu Pomocy Społecznej ul. Kozielska 71 
1.
Zestaw śniadaniowy:

Gramatura poszczególnych składników śniadaniowych (jednej porcji):

I.
PIECZYWO:
150 g

- 1,5 kanapki z pieczywa pszenno-żytniego 
(3 kromki chleba z dodatkami przekrojone na pół)
II.
DODATKI DO PIECZYWA:

- szynka
50 g

- wędliny kanapkowe
50 g

- salceson
100 g
- pasztet
80 g 

- pasty (rybna, jajeczna, itp.)
100 g


- serek topiony
50 g

- ser żółty
50 g

- ser biały
80 g

- jajko
    1 szt.

- dżem
80 g

- inne
III.     MASŁO 82% tłuszczu:
20 g

IV.     HERBATA owocowa/czarna – codziennie, 1 saszetka na 1 osobę 
          Cytryna 10 g na osobę do herbaty czarnej
          Cukier   10 g na osobę codziennie
3 x w tygodniu wędlina, szynka, pasztet, itp.

2 x w tygodniu np. nabiał, jajko, dżem, pasta, itp.

Do kanapek dodatek min. 15 g na osobę w postaci sałaty, rzodkiewki, ogórka, itp.

Codziennie świeże pieczywo.

Poszczególne zestawy śniadaniowe mogą powtórzyć się dopiero w następnym tygodniu.

Zaopatrzenie w: ketchup (30 ml/ na 1 osobę/ na miesiąc), musztarda (30 ml/ na 1 osobę/ na miesiąc).


2.
Zestaw obiadowy:

Gramatura poszczególnych składników obiadowych (jednej porcji):

I. 
ZUPA:
400 ml
II. DRUGIE DANIE:

 - ziemniaki
200 g

 - ryż
200 g

 - kasza
200 g

 - makaron
200 g

 - pyzy z mięsem
300 g + tłuszcz

 - krokiety
300 g

 - naleśniki (3 szt.)
300 g

 - pierogi
300 g + tłuszcz

 - kopytka
300 g

 - gołąbki
300 g + 100 ml sosu

 - mięso
120 g

 - udko pieczone z kurczaka z kością
200 g

 - gulasz
120 g mięsa +100 ml sosu

 - bigos
300 g

 - ryba smażona
125 g


 - śledź w śmietanie 
125 g


 - jajka sadzone
2 szt.


 - jajka w sosie
2 szt. + 100 ml sosu


 - placki ziemniaczane 
300 g


- fasolka po bretońsku
400 g

 - łazanki z kapustą i mięsem 
300 g

III.     MIZERIA, SURÓWKA, WARZYWA GOTOWANE                  100 g

                 Poza daniami typu: bigos, fasolka po bretońsku, gołąbki, itp.

       IV.     SOK OWOCOWY-KONCENTRAT                                          25 ml/dziennie/na 1 osobę

        V.      WODA                                                                                      250 ml/dziennie/na 1 osobę
3 x w tygodniu obiad mięsny

1 x w tygodniu obiad półmięsny – gołąbki, łazanki z kapustą i mięsem, kluski z mięsem, itp.

1 x w tygodniu obiad bezmięsny (w piątek) – ryba, jajka, placki ziemniaczane, pierogi, kopytka, itp.

Poszczególne zestawy obiadowe mogą powtórzyć się po 14 dniach kalendarzowych. 


Podwieczorek:

Gramatura poszczególnych 

3. Podwieczorek:

    - produkty mleczne np. jogurt naturalny, kefir, serek (min. 125g na 1 osobę),

    - owoce (min. 200g na 1 osobę),
    - wypieki cukiernicze min 120g na osobę, 
    - soki (min. 200ml na 1 osobę)
    - 1 x w miesiącu ciasto na sztuki (200g na 1 osobę) na spotkania okolicznościowe, 

      - 1 x w miesiącu kawa (15g na 1 osobę),
    - 1 x w miesiącu śmietanka do kawy (10g na 1 osobę),
    - 1 x w miesiącu cukier (10 g na 1 osobę).
W ramach wykonywanej umowy Wykonawca zapewni posiłki, mające charakter świąteczny 

z uwzględnieniem tradycyjnych potraw i ciast na Boże Narodzenie, Wielkanoc.  
4.Pozostałe:
I. Przygotowanie i dostarczanie 30 posiłków od poniedziałku  do piątku  w dni pracujące:
	Miejsce
	Śniadania
	Obiady
	Średnia ilość

porcji

	Gliwice 

ul. Kozielska 71
	7:30 – 8:00
	12:30 – 13:00
	30


Zgodnie z wytycznymi MRPiPS, MZ i PIS  w zakresie profilaktyki zakażeń SARS-CoV-2 wprowadzono  Procedurę bezpieczeństwa, ograniczono liczbę miejsc do 15:
	Miejsce
	Śniadania
	Obiady
	Średnia ilość

porcji

	Gliwice 

ul. Kozielska 71
	7:30 – 8:00
	12:30 – 13:00
	10


II. Strony umowy są zobowiązane do przekazywania informacji o ilości posiłków z jednodniowym wyprzedzeniem do godziny 10:00. 
III. Dostarczane posiłki muszą być pełnowartościowe, odpowiadające wszelkim normom odżywczym            i energetycznym obowiązujących w punktach zbiorowego żywienia (zgodnie ze standardami HACCP).
Temperatury właściwe dla dań:

- zupa, sosy – min. 750C 
- surówki, sałatki – od 40C do 60C
- nabiał                – od 40C do 60C

- warzywa, owoce – w zależności od rodzaju, od 40C do 60C lub temp. otoczenia  

- dania mięsne, drobiowe, podrobowe, rybne, itp. oraz deserów gorących ( budynie itp.) – min. 630C

- napoje gorące (kawa, herbata) – min. 800C
IV. Posiłki należy przygotowywać zgodnie z procedurami niezbędnymi do zapewnienia bezpieczeństwa żywności i żywienia z uwzględnieniem zapisów określonych w ustawie z dnia 25 sierpnia 2006r.                            o bezpieczeństwie żywności i żywienia.

V. Wykonawca dostarcza jadłospis z kilkudniowym wyprzedzeniem wraz z informacjami - nazwa dania, składniki, gramatura oraz wykaz alergenów. 

VI. Wykonawca będzie dostarczać posiłki w specjalistycznych termosach gwarantujących utrzymanie odpowiedniej temperatury oraz jakości przewożonych potraw. 

VII. Wykonawca zadba o czystość termosów, w których odbywać się będzie transport posiłków, zapewnia mycie i dezynfekcje we własnym zakresie termosów i opakowań, w których będą dostarczane posiłki, zgodnie z zasadami i przepisami sanitarnymi  i mikrobiologicznymi oraz normami HACCP.

VIII. Zgodnie z rekomendacjami MRPiPS, MZ, PIS dotyczącymi bezpieczeństwa żywieniowego Wykonawca dostarcza posiłki w naczyniach jednorazowego użytku oraz sztućce niezbędne do ich spożycia. 

IX. Wykonawca usługi jest zobowiązany do pobierania próbek posiłków we własnym zakresie oraz przechowywania zgodnie z wytycznymi. 

X. Wykonawca zobowiązany jest do odbioru, wywożenia i utylizacji odpadów związanych z usługą żywienia i ponosi tym samym odpowiedzialność za gospodarowanie tymi odpadami oraz ponosi koszty               z tym związane zgodnie z ustawą o odpadach.

XI. W ramach realizacji przedmiotu zamówienia należy zabezpieczyć pojazd posiadający wymagane zgody na transport gotowych posiłków (decyzja Państwowego Powiatowego Inspektora Sanitarnego).

XII. Wykonawca zobowiązany jest uwzględnić w zaoferowanej cenie wszelkie koszty związane                  z przedmiotem zamówienia: koszty przygotowania posiłku, koszty naczyń, koszty transportu                           i wniesienia.

XIII. Wykonawca zapewnia na własny koszt i we własnym zakresie ciągłość żywienia w przypadku awarii urządzeń, bądź wystąpienia innych okoliczności uniemożliwiających kontynuację procesu. 
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