Znak sprawy: DPS/AG-230/01/2020 Zalgcznik nr 01

Szczegolowy opis przedmiotu zamoéwienia

W zwigzku z potrzebg zapewnienia mieszkancom Domu Pomocy Spolecznej w Krosnicach
calodniowego wyzywienia w postaci cieplych i swiezych posilkéw, dostarczanych dwukrotnie w ciggu
dnia Zamawiajgcy: Dom Pomocy Spoleczne] w Kroénicach zastrzega sobie, ze positki maja by¢
przygotowane z zachowanie zasad dobrej praktyki higienicznej oraz zasad dobrej praktyki
produkcyjnej oraz wykonawca musi stosowac wdrozone zasady systemu HACCP

1.  Organizacja Zywienia.

o  Zamawiajacy przewiduje srednio dziennie nasigpujacg ilos¢ positkow:
$niadanie - ok. 152, w tym 4] dict dzicnnie;
obiady - ok. 152, w tym 41 diet dziennie - skladajacego si¢ z dwoch dan i napoju ( II zestawy do wyboru
przez mieszkancow DPS-u);
kolacje - ok. 152, w tym 41 diet dziennie;
oraz» Diety zleconej przez lekarzy (diety mogg ulec zwickszeniu lub zmniejszeniu).
Wykaz ilosci posilkow oraz diet okresla zalacznik nr 2 do ogloszenia.
Przykladowy jadlospis tygodniowego wyZywienia na podstawie, ktérego nalezy przedstawic¢ oferte
zawiera pkt. 9 niniejszego opisu przedmiotu zamdéwienia.

w  Wykonawca przygotuje i dostarczy positki w liczbic wynikajacej z aktualnych potrzeb Zamawiajgcego.

2. Ponadto Wykonawca zobowigzany bedzie do:

a) do obiadu Wykonawca doda kompot, kisiel plynny itp.. natomiast do pozostalych positkow herbatg, kakao lub
kawe i mleko itp. wraz z cukrem (z uwzglednieniem osob chorych na cukrzycg) w nastgpujacych ilosciach:

dostarczania kawy zbozowej z mlckicm do $niadan lub kolacji 5 razy w tygodniu;

- dostarczania kakao do éniadan lub kolacji 1 razy w tygodniu;

w pozostale dni dostarczania herbaty do $niadan i kolacji.

cukier (20g dla mieszkanca na caly dzien - do $niadania i kolacji) z wylaczeniem osob chorych na
cukrzyce. Cukier powinien by¢ dostarczony w osobnym opakowaniu.
b) dostarczania codziennie dodatku warzywnego do obiadu i kolacji
¢) dostarczenia lyzek ..galkownic" (2 sztuk) ze stali nierdzewnej o pojemnosci min 80 gram do porcjowania
ziemniakow na czas trwania umowy. W przypadku uszkodzenia lyzek Wykonawca zobowigzany jest wymienic

wadliwy towar na nowy.
d)  w kazdym jadlospisic dekadowym Wykonawca dostarczy Zamawiajgcemu:

porcje ryby (min. 2 raz na 10 dni);
kotlet schabowy (min. 1 raz na 10 dni);
kurczak (min. 2 raz na 10 dni);
dodatki dla cukrzykow (jogurt naturalny, kefir naturalny, sok pomidorowy, owoce z niskim indeksem
glikemicznyin, kisiel bez cukru, galaretka bez cukru, budyn bez cukru, surowki ze swiezych warzyw. brokuly
gotowane). positek nocny - kanapki (z chuda szynkg. serem twarogowym lub jajkiem) z warzywami;
Pozostale potrawy Wykonawca bedzie ustalal z Zamawiajacym 5 dni przed planowanym jadlospisem.

Obrobka technologiczna wszystkich potraw dostosowana do ustalonej diety.
3. Zglaszanie zapotrzebowania na posilki:
1. Do godziny 16:00 dnia poprzedzajacego zglaszane beds zmiany do Kuchni Wykonawcy odnosne $niadan i
drugich sniadan.

2. Do godziny 09:30 zglaszane beda zmiany do Kuchni Wykonawcey dotyczgce obiadu, podwieczorku i kolacji.

Wykonawca bedzie dostarczal posilki do kuchenek DPS przy ul. Kwiatowej 9 i ulicy Kwiatowej 2 - specjalistycznym
transportem na swoj koszt i ryzyko, codziennie w nastgpujacych godzinach:



Sniadanie + II éniadanie do godz. 7%;

Obiad + podwieczorek + kolacja do godz. 12"

Dopuszcza si¢ dostarczanic drugicgo $niadania z pierwszym $niadaniem oraz obiadu z kolacja i podwieczorkiem.

4. Dostarczanie posilkow.

o  Wykonawca zobowigzany bedzie dostarczy¢ positki do wydziclonych miejsc Domu Pomocy Spolecznej w
Kroénicach , na wlasny koszt i ryzyko. Wykonawca musi dysponowa¢ Srodkami transportu przystosowanymi do
przewozu zywnosci, posiadajacym decyzjg Stacji Sanitarno-Epidemiologiczne;.
v Doslarczanie posilkow winno odbywaé sig w odpowiednich przeznaczonych do tego celu pojemnikach
termoizolacyjnych, wykonanych z tworzywa, zabezpieczajacych posilki przed wylaniem oraz schiodzeniem:

termosy jednoskladnikowe przeznaczone do transportu goracych positkow (zupa. napoje);

termosy wieloskladnikowe wypelnione pojemnikami, kiore wystgpujg w roznej konfiguracji, zapewni
Wykonawca.

Nalezy zapewni¢ wymagany standard Sanitarno-Epidemiologiczny.

5. Pozostale wymagania.

o Wykonawca musi dysponowaé nalezycie wykwalifikowanym i dostatecznie licznym personelem zapewniajacym
poprawne wykonanie uslugi.

Zamawiajacy zastrzega sobie - posiadajgc uprawnicnie do wstgpu do Kuchni Wykonawcy w terminie uzgodnionym z
Wykonawca - prawo kontroli jakosci uslug, w szczegolnodci w zakresie:

» przestrzegania przepisow norm i zasad sanitarno- epidemiologicznych przy przygotowaniu i dostarczeniu positkow.
myciu i dezynfekcji naczyn kuchennych oraz utylizacji odpadow pokonsumpcyjnych. przestrzegania diet,
normatywnych wartoéci energetycznych, wartosci  odzywezych 1 smakowych oraz sczonowosci  positkow,
przestrzegania harmonogramu dostarczania positkow oraz przepisdéw dotyczacych jadlospisow.

w Zamawiajacy zastrzega sobic prawo do wykonywania w swoim zakresic okresowych badan czystosci
mikrobiologicznej urzadzen majacych kontakt z zywnoscig, rak personelu Wykonawcy oraz srodka do transportu
positkow.

Wykonawca zobowigzany jest udostgpni¢ Zamawiajagcemu na jego zadanic protokoly z kazdorazowej kontroli
Powiatowej Stacji Sanitarno-Epidemiologicznej i badan wody.

Wykonawca na caly okres obowigzywania umowy musi dysponowa¢ kuchnia w ktdrej bedzie produkowa¢ positki dla
Zamawiajacego.

Wykonawca przez caly okres obowigzywania umowy, jak réwniez w ciggu 6 miesigcy po jej zakonczeniu musi byc
ubezpieczony od odpowiedzialnosei cywilngj z tytulu prowadzonej dzialalnosci na minimalng kwotg 300.000,00 zI na
jedno i wszystkie ryzyka z tytulu szkod na osobie i mieniu, niczaleznie od liczby szkod wynikajacych z jednego
zdarzenia. W przypadku jakicjkolwick wyplaty dokonanej przez ubezpicczycicla, suma gwarancyjna ma zostac
automatycznie odnowiona.

Wykonawca jest zobowigzany rowniez do wniesienia zabezpieczenia nalezytego wykonania umowy na sumg
odpowiadaja 2% wysokosci wynagrodzenia, o ktérej mowa w § 9 ust. 3 zgodnie z ogloszeniem o zaméwieniu.
Szczegolowe warunki $wiadczenia uslugi Zywienia przez Wykonawcee na rzecz Zamawiajacego okresla projekt
UmMoOwY.

6. KOMPLEKSOWA USLUGA ZYWIENIA POLEGAC BEDZIE NA:

1. Sporzadzaniu i dostarczaniu odpowiednich dict dla mieszkancéw Domu Pomocy Spotecznej w Krosniczach,
zgodnic z obowigzujacymi normami zywicnia. Podstawa jest jadlospis dekadowy sporzadzany przez dietetykow
Wykonawcy i przedstawiony Zamawiajgcemu na 5 dni przed rozpoczynajaca si¢ dekada. Rodzaje i ilos¢ diet zlecanych
przez Zamawiajacego wynika¢ beda z aktualnej liczby mieszkancow Domu Pomocy Spolecznej w Krosnicach oraz ze
wskazan medyczno- dietetycznych.

2. Produkty niezbedne do przygotowywania posifkow zapewnia Wykonawca.

3 Sporzadzaniu specjalistycznych diet dla dorostych zgodnie z indywidualnym zleceniem lekarza oraz uwzgledniania
w dietach potraw okolicznosciowych z okazji Swigt Bozego Narodzenia i Wielkanocy.

4. Przestrzeganiu zasad higieny przy sporzadzaniu i dystrybucji posilkéw i utrzymanie odpowiednicj temperatury



posilkéw (przewéz w termosach, wozkach lub innych urzadzeniach utrzymujacych odpowiednia temperaturg posilkow).
5. Swiadczeniu uslug objetych przedmiotem umowy z zachowaniem i przestrzeganiem rezimu sanitarno -

epidemiologicznego zgodnie z obowiazujacymi przepisami prawa.

5. Wykonawca ponosi odpowicdzialnosc za:

» niewykonanic lub nienalezyte wykonanie prac objetych przedmiotem zamowienia,
b) utrzymanic w czystosci narzedzi, urzadzen, wozkow transportowych i pomieszczen
wykorzystywanych podczas realizacji usugi,
o) szkody w mieniu i na osobach powstale z jego winy w trakcic wykonywania przedmiotu

Uimowy.

d) nieprzestrzeganie przepisow sanitarno - epidemiologicznych, bhp i p/poz.
1. Ponoszenie kosztow mandatow za nieprzestrzeganie przepisow nakladanych przez zewngtrzne instytucje
kontrolujace np. Panstwowg Inspekcje Sanitarng, Inspekcje Pracy.
2. Realizacja zalecen Stacji Sanitarno - Epidemiologicznej, Panstwowej Inspekcji Pracy, stuzb p/pozarowych oraz
zalecen shuzb kontroli wewngtrznej Zamawiajacego.
3. Sprawowanie biezacego nadzoru nad praca personelu przez pracownika posiadajacego kwalifikacje, ktore maja
zastosowanie przy udzielaniu w/w $wiadczen oraz posiadajacego doswiadczenie zawodowe w Zywicniu zbiorowym w
placéwkach stuzby zdrowia i prowadzenic stosownej dokumentacji w tym zakresic.
4 Pelnym wyzywieniu mieszkancoéw polegajacym na przygotowaniu posilkéw z podzialem na dicty wedlug
zamowien Zamawiajacego.
s.  Zapewnicniu odpowiednich wymagan jako$ci positkow tj. wlasciwej ich temperatury, kalorycznosci 1 gramatury,
ukladania diet oraz dostarczanic ich wedlug ustalonego dziennego harmonogramu zywienia.
6. Uzywaniu do produkcji positkow surowcow i artykulow swiezych najwyzszej jakosci.
7. Procesie produkgji positkéw zgodnym z normami prawnymi obowigzujacymi w polskim prawodawstwie.
g, Odbior resztek pokonsumpeyjnych ( co najmnigj raz dzicnnic), Wykonawca dostarczal bedzie odpowicdnie

pojemniki do resztek pokonsumpcyjnych Zamawiajacemu,

7. INFORMACJE O ZAKRESIE ZYWIENIA 1 JEGO FUNKCJONOWANIU:

1 Ho$é zywionych mieszkaiicéw Domu Pomocy Spolecznej w Kroénicach wynosi przecigtnie 152 oséb dziennie w
tym 41 diet.

> Posilki wydawane sa mieszkancom w godzinach:

a) Sniadanie 7* do 8%

b) Drugie $niadanie 9" — 10"
0) Obiad 12% - 13%

d) Podwieczorek — 16%

e) Kolagja—17% - 17%°

3 Temperatura dostarczonych posilkow powinna wynosi¢:

a) Zupy minimum 75°C,

b) Drugie dania minimum 65°C,
¢) Gorace napoje minimum 80°C,
d) Zimne napoje od 0 - 14°C

e) Wedliny do 4°C.



4+ Dostarczane posiltki musza by¢ §wieze z biezacej produkcji dziennej nie wymagajace dodatkowej obrobki
technologicznej.

8. ZASADY DYSTRYBUCJI POSILKOW

1 Dietetvk Wykonawcy - sporzadza dekadowe i dzienne jadlospisy diet i przekazuje je osobic upowaznione) Domu
Pomocy Spolecznej w Krosnicach.

> Zamawiajacy okre$la liczbe posilkow oraz poszczegélnych diet i przekazuje je dietetykowi Wykonawcy.

3 Osoba odpowiedzialna za rozliczenie zywienia w Domu Pomocy Spofecznej w Krosnicach sporzadza raz na
miesiac zestawienie ilosci wydawanych posilkow i diet i uzgadnia z Wykonawcg stany zywionych bedace podstawa

wystawienia faktury.

9. SZCZEGOLOWE WYMAGANIA ZAMAWIAJACEGO
. Wykonawca musi stosowa¢ zasady Dobrej Praktyki Produkcyjnej (GMP- Good Manufacturing Practice), zasady

Dobrej Praktyki Higienicznej (GHP - Good Hygicne Practice) oraz zasady systemu HACCP
(Hasard Analysis Critical Control Points) lub posiadaja inne certyfikaty jako$ci Sysiemu Zarzadzania
Jakoscia.

2. Wykonawca musi przestrzegac zasad sanitarno-higienicznych zgodnie z obowigzujacymi przepisami.

3 Wykonawca na czas realizacji umowy zapewni odpowiednia ilos¢ wozkow do transportu positkow. Koszt

uzyczenia wozkow ma byé wliczony w ceng oferty.

. Wykonawca posiada obowiazek zabezpieczenia Zywienia mieszkafcéw niezaleznie od nieprzewidywalnych
zdarzen np. awaria urzadzen na kuchni Wykonawcy. trudnosci personalne, itp.

s O opoznieniu w dostarczeniu positkow Wykonawca musi niczwlocznie poinformowa¢ osobg odpowiedzialng

za zywienie mieszkanicow Domu Pomocy Spolecznej w Krosnicach.

10. PRZYKEADOWY JADLOSPIS TYGOPNIOWEGO WYZYWIENIA MIESZKANCOW DOMU
POMOCY SPOLECZNEJ W KROSNICACH z gramaturg i kaloryczno$cig posilkow.

I DZIEN

Sniadanie:

Pieczywo mieszane 100g, masto 15g, ryz na mleku 400 ml, kawa z mlekiem 220ml, twarozek ze szczypiorkiem i
rzodkiewka 80g.

Warto$¢ kalorvczna: 814 kcal

Obiad:

Zestaw I (dwa dania i napdj)

Botwinka z ziemniakami 400ml, kotlet schabowy 90g, ziemniaki 220g, kalafior z mastem i bulka tarta 150g. kompot
220ml.

Wartos¢ kaloryczna: 1024 kcal

Zestaw 11 (dwa dania 1 napoj)

Zupa koperkowa z ziemniakami 400ml, gulasz wicprzowy 160g, makaron 220g, ogérek matosolny 150g. kompot
220ml.

Wartos¢ kaloryezna: 985 keal

O wyborze zestawu decyduje mieszkaniec DPS. Informacja o wyborze bedzie przekazywana Wykonawcy z 1 dniowym
wyprzedzeniem.

Kolacja:

Pieczywo mieszane 150g, masfo 15g, poledwica z indyka 50g, salata ziclona, herbata 220ml.

Wartos¢ kalorvezna: 660 keal.

I DZIEN

Sniadanie:

Pieczywo mieszane 100g, maslo 15g, platki owsiane na mleku 400ml, kawa z mlekiem 220 ml, szynka drobiowa
mielona 50g, pomidor 20g.

Warto$¢ kalorvezna: 857 keal




Obiad:

Zestaw 1 ( dwa dania i napoj)

Zupa jarzynowa z groszkiem, kapusta i ziemniakami 400ml, zraz wolowy bity 80g, sos cebulowy 100ml. ziemniaki
220g, mizeria ze $mietana [30g, kompot 220ml.

Wartosc kaloryczna: 1110 kcal

Zestaw 11 ( dwa dania i napdj)

Solferinio z groszkiem zielonym i ziemniakami 400ml, nale$niki z serem i musem truskawkowym 350g, kompot
220ml.

Wartos¢ kaloryczna: 1104 kcal

O wyborze zestawu decyduje mieszkaniec DPS. Informacja o wyborze bedzie przekazywana Wykonawey z 1 dniowym
wyprzedzeniem.

Kolacja:

Pieczywo mieszane 150g, maslo 15g, pardéwka na goraco 65g, rzodkiewka 20g, herbata 220ml.

Wartos¢ kaloryczna: 760 kcal.

111 DZIEN

Sniadanie:

Pieczywo mieszane 100g, masto 15g, kasza manna na mieku 400ml, kawa z mlekiem 220ml, pasztet pieczony 50g,
ogorek kiszony 20g.

Wartosc kaloryczna: 893 kcal

Obiad:

Zestaw 1 (dwa dania i napoj)

Zupa owocowa z makaronem 400ml, kotlet mielony 80g, ziemniaki 220g, fasolka szparagowa z maslem i bulka tarta
150g, kompot 220ml.

Warto$¢ kaloryczna: 1109 kcal

Zestaw 11 (dwa dania i napdj)

Zupa szczawiowa z ryzem 400ml, pieczen rzymska 80g, sos grzybowy 100ml,ziemniaki 220g, salatka z buraczkow i
cebuli z olejem 150g, kompot 220ml.

Wartosc¢ kaloryczna: 1098 kcal

O wyborze zestawu decyduje mieszkaniec DPS. Informacja o wyborze bedzie przekazywana Wykonawey z 1 dniowym
wyprzedzeniem.

Kolacja:

Pieczywo mieszane 150g, masto 15g, jajko 2 szt. w sosie tatarskim 50g. herbata 220ml.

Wartosc¢ kaloryczna: 772 keal.

IV DZIEN

Sniadanie:

Pieczywo mieszane 100g, maslo 15g. kasza kukurydziana na mleku 400ml, kawa z mlekiem 220ml, ser zolty 50g,
ogorek swiezy 20g.

Wartosc¢ kaloryczna: 916 keal

Obiad:

Zestaw 1 (dwa dania i nap6j)

Zupa kalafiorowa z ziemniakami 400ml, pieczei wieprzowa z karczku 50g, sos pieczeniowy 100ml. ziemniaki 220g.
salata z pomidoréw i cebulki 150g, kompot 220ml.

Wartos¢ kaloryczna: 1045 kcal

Zestaw I (dwa dania i napoj)

Zupa grochowa z ziemniakami 400ml, suflet wolowy z jarzynami 180g, ziemniaki 220g, salata ze Smietang 1
szczypiorkiem 50g, kompot 220ml.

Wartos¢ kaloryczna: 10035 kcal.

O wyborze decyduje mieszkaniec DPS. Informacja o wyborze bedzie przekazywana Wykonawcy z [ dniowym
wyprzedzeniem.

Kolacja:

Pieczywo mieszane 100g, masto 15g, makaron z sosem myslhiwskim i kictbasa 200g, herbata 220ml.

Wartosc¢ kaloryczna: 713 keal.

V DZIEN

Sniadanie:

Pieczywo mieszane 100g, masto 15g, makaron na mleku 400ml, kawa z mlekiem 220ml. pieczen szynkowa 50g, salata
zielona.

Wartos¢ kaloryczna: 871 kceal

Obiad:

Zestaw I (dwa dania 1 nap6j)

Zupa ogorkowa z ziemniakami 400ml, picrogi ruskie 350g. suréwka z marchewki, jablka i selera z olejem 150g.
kompot 220ml.

Warto$¢ kaloryczna: 1089 kcal

Zestaw IT (dwa dania i napdj)




Barszcz czerwony z ziemniakami 400ml, kotlet pozarski 80g, ziemniaki 220g. brokuly z mastem i bulkg tartg 150g.
kompot 220ml.

Wartos¢ kaloryvczna: 1130 kcal.

O wyborze zestawu decyduje mieszkaniec DPS. Informacja o wyborze bedzie przekazywana Wykonawcy z 1 dniowym
wyprzedzeniem.

Kolacja:

Pieczywo mieszane 150g, maslo 15g, piers z indyka 50g, rzodkiewka 30g,

herbata 220ml.

Warto$¢ kaloryczna: 650 kcal.

VI DZIEN

Sniadanie:

Pieczywo mieszane 100g, maslo 15g, platki kukurydziane na mleku 400 ml, kawa z mlekiem 220 ml, szynka z indyka
50g, rzodkiewka 20g,

Wartos¢ kaloryczna: 838 kcal

Obiad:

Zestaw | (dwa dania i napoj)

Zupa grzybowa z ziemniakami 400ml, golgbki z ryZzem, migsem 1 sosem pomidorowym 350g, zicmniaki 220g, kompot
220ml.

Wartos¢ kaloryczna: 1125 keal

Zestaw II (dwa dania i napdj)

Zupa porowa z zacierky 400ml, klopsik wolowo - wieprzowy 80g, sos koperkowy 100ml, kasza jeczmienna 220g,
salatka z pomidora ze $mietang 150g, kompot 220ml

Wartosc kaloryczna: 1103 keal.

O wyborze zestawu decyduje mieszkaniec DPS. Informacja o wyborze bedzic przeckazywana Wykonawcy z 1 dniowym
wyprzedzeniem.

Kolagja:

Pieczywo mieszane 150g, maslo 15g, $ledZ w $mictanic z cebulky i groszkiem 150g, kompot 220ml.

Wartos¢ kaloryvczna: 759 kcal.

VIl DZIEN

Sniadanie:

Pieczywo mieszane 100g, masto 15g, lane kluski na mleku 400ml, kawa z mlekiem 220ml, ser topiony 1 szt. - 25g,
dzem 40g, kompot 220ml.

Wartos¢ kaloryczna: 916 kcal

Obiad:

Zestaw ] (dwa dania i napoj)

Zupa pomidorowa z ryzem 400ml, kurczak smazony 120g, ziemniaki 220g, salata ze $mietana i rzodkiewka 50g,
kompot 220ml.

Wartos¢ kalorvczna: 1069 kcal

Zestaw 11 (dwa dania i napoj)

Krupnik z ziemniakami 400ml, ryba siazona 120g, ziemniaki 220g, suréwka z kapusty bialej z marchewky i olejem
150g. kompot 220ml.

Wartosc¢ kaloryczna: 1085 keal.

O wyborze zestawu decyduje mieszkaniec DPS. Informacja o wyborze bedzic przckazywana Wykonawcy z 1 dniowym
wyprzedzeniem.

Kolacja:

Pieczywo mieszane 150g, maslo 15g, kictbasa torunska 90g, ogdrek ziclony 20g, herbata 220ml.

Wartoé¢ kaloryczna: 770 kcal

11. PRODUKTY SPOZYWCZE I POTRAWY NIESTOSOWANE W DOMU POMOCY SPOLECZNEJ W

KROSNICACH
1. konserwy migsne: mielonki, pasztety, szynki, gulasze angiclskic,
2 INigsa Mrozone, Suszone;
3. jajka w proszku;
4 margaryne lub masto roslinne do smarowania pieczywa;
s gotowe produkty np. mrozonc picrogi, krokiety:
s dania typu instant;
7 jaja surowe w postaci: kremdéw, majonezow. legumin;
g Sosy podprawiane zawiesing z maki;



Ponadio w zywieniu mieszkancow Domu Pomocy Spolecznej w Krosnicach nie stosuje si¢ past serowych, past
jajecznych, past rybnych, pasztetdéwki, salcesonu i kaszanki, w okresie letnim. W migjsce tych potraw nalezy
podawaé twardg nierozdrobniony lub serck homogenizowany w malych opakowaniach jednostkowych, jajka
gotowane nicrozdrobnione, wedliny dobre) jakosci.

12. Dodatki.
a) L. Pieczywo musi byc dobrej jakosci (1. zgodne z normag branzowg - pieczywo
mieszane pszenno- zytnie PN 93/A 74103) z aktualnym okresem przydatnosci do spozycia,
2. Chleb pszenno - zytni musi by¢ : krojony.
3. Bulka pszenna , kajzerka" o wadze 50g odpowiadajgcej 1 sztuce.

b) 1. Mleko gotowane i1 produkty nabialowe dostarczane codziennie /wlacznie z niedziela /.
2. Wymienione produkty nabialowe muszg by¢ zgodne z PN, dobrej jakosci (1. mleko 2% - o swiezym
zapachu i smaku, o odpowiednim kolorze, niewodniste, w postaci gotowanej, ser twarogowy polthusty
o $wiezvm zapachu i smaku, konsystencja stala bez podcickania serwatkg, porcjowany.
nicrozdrobniony).

0 Maslo ekstra - porcjowane - nieprzebarwione, niezjelczale, bez kruszenia si¢ podczas
smarowania, o $wiezym zapachu i smaku);

d) Jajka I gatunku, 1 szt. odpowiadajaca wadze nie mnicjszej niz 50g, $wieze, czysie,
odkazone chemicznie lub odkazone przy pomocy naswictlacza UV, gotowane na twardo;

o 1. Wedliny I gat. muszg by¢ zgodne z PN, dobrej jakosci, swieze /nie mrozone/, z malg
iloscia thuszezu.

> Biorac pod uwagg krojenie wedlin, nastgpnie transport do oddzialow i czas podania pacjentowi
wymaga si¢, aby wedliny zachowywaly $wiezos¢ i odpowiedni kolor.

3. Wedliny musza by¢ pokrojone.

a) 1.Migso - filet drobiowy nalezy dostarczac ze sztuk pierwszego gatunku, z maly
zawartoscig tluszezu. Produkty musza by¢ zgodne z PN,
2 Migso powinno by¢ ugotowane, zmiclone i porcjowane.
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