Zatgcznik nr 1

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA
NA SWIADCZENIE USLUG DOSTARCZANIA POSILKOW

1. Przedmiotem niniejszego zamodwienia jest catering — przygotowanie i dostawa
catodziennego wyzywienia uczestnikow szkolen w

2. Czas realizacji ustugi: od 23.01.2023 r. — 31.03.2023 r. lub do wyczerpania srodkéw

finansowych.
3. Szacunkowa ilo$¢ positkow w okresie 23.01.2023 r. — 31.03.2023 r., to okoto:
-1215rdz. W oo (r.dz. - racja dzienna - wyzywienie jednego

zywionego na jeden dzien)

=480 rdz. W oo (r.dz. - racja dzienna - wyzywienie jednego

zywionego na jeden dzien)
Zamawiajgcy oswiadcza, ze wskazana powyzej ilos¢ osobodni ma charakter wytgcznie
szacunkowy, a rzeczywista ilos¢ w ramach zamoéwienia wynika¢ bedzie z biezgcych
potrzeb Zamawiajgcego.

4. Realizacja zywienia odbywacé sie bedzie od poniedziatku do pigtku w cyklach 2-8
tygodniowych z mozliwymi przerwami pomiedzy poszczegdlnymi  cyklami.
W szczegolnych sytuacjach Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo realizacji zywienia
rowniez w pojedyncze dni tygodnia wynikajgce z biezgcej potrzeby oraz w soboty,
niedziele i w dni $wigteczne.

5. Zamawiajgcy dokona ptatnosci za zrealizowang ustuge na podstawie wystawionej przez
Wykonawce faktury na koniec kazdego miesigca.

6. Wykonawca zapewni:

1) Dostarczanie positkéw od poniedziatku do pigtku 3 razy dziennie w godzinach:
- Sniadanie 6.00 — 6.30,
- obiad 12.30 — 13.00,
- podwieczorek 14.15 — 14.30 (dostarczony razem z obiadem),
- kolacja 17.30 — 18.00,



w wyjatkowych sytuacjach podczas cyklu szkolen po wczesniejszym zgtoszeniu przez

osoby upowaznione ze strony zamawiajgcego, Wykonawca zobowigzuje sie

do dostarczania positkow w weekendy w godzinach, o ktérych mowa w pkt 1.

2)

3)

4)

5)

6)
7

8)

9)

10)

11)

Mycie i dezynfekcje brudnych termoséw i naczyn, oraz innych narzedzi stuzgcych
do dostarczania i przechowywania zywnosci zgodnie z zasadami i przepisami
sanitarnymi i mikrobiologicznymi oraz zasadami HACCP we wiasnych
pomieszczeniach.
Dostarczanie positkbw samochodem i w termosach do tego przystosowanych
zgodnych z zasadami HACCAP.
Temperature dostarczanych positkbw co najmniej dla:
- zupy 75°C,
- Il danie 65°C,
- gorgce napoje 80°C,
- safatki, surowki nie wyzsza niz 15°C, pomiar temperatury odbywac sie bedzie
w momencie przekazania positkdw.
Zamykane szczelnie pojemniki, termosy zapewniajgce witasciwg temperature,
jakos¢ oraz ochrone tak, by podczas transportu positki w formie ptynnej nie ulegaty
rozlaniu.
Wymiane termosow petnych na puste przy dostawie obiadu.
Podczas trwania cyklu szkoleniowego i wprowadzeniu kolejnych restrykcji
pandemicznych, po uprzednim zgtoszeniu, wykonawca dostarczy wszystkie positki
zapakowane osobno kazda porcja w jednorazowe naczynia. Catkowity koszt
opakowan jednorazowych ponosi wykonawca.
Codzienny odbiér odpadoéw pokonsumpcyjnych odpowiednim samochodem do tego
przystosowanym.
Dokumentacje potwierdzajgcg ilos¢ dostarczonych positkbw raz w miesigcu
ostatniego dnia roboczego za caty miesigc.
Pracownicy przygotowujgcy positki powinni posiada¢ aktualne badania lekarskie
dopuszczajgce do pracy przy zywieniu zbiorowym.
Przygotowanie oraz dostarczanie positkbw zachowujgc wymogi sanitarno-
epidemiologiczne w zakresie personelu i warunkéw produkcji a takze wezmie

odpowiedzialno$c¢ za ich przestrzeganie.

7. Wykonawca jest zobowigzany:



1)

2)

3)

4)

5)

6)

7

8)

9)

Posiada¢ petne uprawnienia potrzebne do Swiadczenia ustugi wydane przez
Panstwowego Powiatowego Inspektora Sanitarnego.

Poddawac sie kontrolom, prowadzonym przez wtasciwy Wojskowy Osrodek
Medycyny Prewencyjnej oraz wynikajgcym z nich zleceniom.

Przygotowywac positki o wysokim standardzie (pkt.7, ppkt.3), na bazie produktow
najwyzszej jakosci i bezpieczenstwa zgodnie z zasadami HACCP.

Wykona¢ positki z naturalnych produktow metodg tradycyjng nie uzywajgc
produktéw mrozonych, typu instant oraz gotowych produktow (np. pierogi, klopsy,
gotabki, kluski slgskie, kopytka itp.).

Dostarcza¢ potrawy lekkostrawne, przygotowywane z surowcow Swiezych,
naturalnych, bez dodatkowych substancji konserwujgcych, zageszczajgcych,
barwigcych lub sztucznie aromatyzowanych.

Uzywac¢ wedlin wysokiej jakosci, bez dodatkow skrobi, soi - mieso nie moze by¢
MMO (mieso mechanicznie odkostnione), przewozi¢ je w pojemnikach
przystosowanych do przewozu miesa i wedlin.

Uzywa¢ serow naturalnych i masta Swiezego extra, a nie produktéw
mastopodobnych i seropodobnych.

Dostarcza¢ towar $wiezy, posiadajgcy swiadectwo jakosci oraz wazng date
przydatnosci do spozycia. Mieso i wedliny powinny by¢ swieze, niemrozone,
dostarczane w czystych, zamknietych pojemnikach do przewozu miesa i wedlin,
codziennie lub na kazde zamdéwienie telefoniczne Zamawiajgcego. W przypadku
miesa i produktow miesnych wykonawca musi posiadac decyzje wtasciwego organu
Inspekcji Weterynaryjnej lub Panstwowej Inspekcji Sanitarnej, dotyczacej
mozliwosci produkcji lub obrotu danym produktem spozywczym, bedgcym
przedmiotem zamodwienia.

Zaopatrywa¢ Zamawiajgcego w podstawowe przyprawy (sol, pieprz, przyprawy

ptynne itp.) w zaleznosci od potrzeby.

10) Pobiera¢ i przechowywaé probki dostarczonych positkbw w specjalnie

przeznaczonych do tego lodéwkach przez okres 72 godz. od uptywu dnia i podania.
Pobor probek i ich przechowywanie nastepuje zgodnie z wymogami rozporzadzenia
Ministra Zdrowia z dnia 17 kwietnia 2007r. w sprawie pobierania i przechowywania
probek zywnos$ci przez zaktady zywienia zbiorowego typu zamknietego (Dz. U.
z 2007 r. nr 80 poz. 545).



8. Zasady przygotowywania positkéow:

1)

2)

3)

4)

Zamawianie positkébw odbywac sie bedzie zgodnie z potrzebami Zamawiajgcego
zgtaszanymi przez osoby upowaznione e-mailem lub telefonicznie.

Positki muszg by¢ urozmaicone. Wysokiej jakosci zaréwno, co do wartosci
odzywczej, gramatury jak i estetyki oraz uwzglednia¢ polskg tradycje kulinarng.

W jadtospisie nalezy uwzglednic:

— Sniadanie - wedliny porcjowane (szynki, kietbasy, wedliny podrobowe, pasztety),
wedliny na ciepto (parowki, kietbasa), ser twarogowy, ser zétty i topiony, serki
homogenizowane, pasty (rybne, jajeczne), jajka gotowane lub smazone dwa
rodzaje pieczywa (jasne i ciemne), masto extra swieze, dzem, midéd, dodatki
warzywne swieze lub konserwowe, kawa naturalna, herbata,

— obiad - zupa ( przynajmniej 6 réznych zup w okresie 10 dni zywienia), drugie danie
(dania miesne, pétmiesne, rybne i jarskie) z przewaga dan miesnych i pétmiesnych,
kompot, podwieczorek - owoc lub ciasto pieczone lub batoniki,

— kolacje - wedliny porcjowane rézne wedliny pieczone podawane na zimno (ciepty
positek w formie: bigosu, lecza, kasz i makaronéw z sosami itp;) miéd dzem,
pieczywo mieszane, dodatki warzywne $wieze, kawa naturalna, herbata.

Sktad ilosciowy positkbw na osobe:

- zupa 500 ml,

- mieso 200g,

- dodatek skrobiowy 250g,

- dodatek witaminowy 200g,

- kompot 250 ml,

- pieczywo do s$niadan i kolacji: butki pszenne 100 g, chleb mieszany 100g,

- pieczywo do obiadu - 100 g,

- dodatki warzywne ( $wieze lub konserwowe) do $niadan i kolacji - 100 g,

- masto do $niadan i kolacji - 25 g,

- sery do $niadan i kolacji (w tym sery topione) - 50 g,

- wedliny porcjowane - 50-70 g,

- wedliny na ciepto (kietbasy, paréwki) - 100-120 g,

- wedliny podrobowe - 100 g,

- kolacja na ciepto - (kasze, makarony/sos) 200/150 g,

- dzem midd serki topione - 20 g,



- twarozki - 100 g,

- pasty - 100 g,

- jajka gotowane 2 szt. na osobe,

- jajka smazone 3 szt. na osobe,

- satatki 150g na osobe,

- krem czekoladowy 25g na osobe,

- butki stodkie przynajmniej 2 razy w tygodniu,
- ptatki Sniadaniowe réznego rodzaju 50g na osobe,
- mleko 200ml na osobe,

- jogurt/inny serek 1 szt. na osobe,

- kawa 10g na osobe.

5) Jadtospisy bedg podlegac kontroli Zamawiajgcego. Wykonawca zobowigzuje sie do
przedstawiania 5-cio lub 7-dnio dniowych jadtospisow zawierajgcych poza nazwami
positkow: ilosci wyrazone w gramach lub sztukach, na kolejny tydzien, najpdzniej
na dwa dni robocze przed terminem obowigzywania jadtospisu.

6) Zamawiajgcy ma prawo do zmian w jadtospisie poprzez osoby do tego
upowaznione.

7) Zamawiajgcy ma prawo do zmian ilosci positkéw na dzien nastepny do godz. 15.00
w dniu poprzedzajgcym ich wydanie.

8) Wszelkie positki powinny by¢ przygotowywane zgodnie z obowigzujgcymi normami
zywieniowymi wg Instytutu Zywienia i Zywnosci, jak rowniez przepisami prawa
w zakresie higieny zywienia, zasad HCCAP oraz wewnetrznymi przepisami
Zamawiajgcego (ustawa o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia tj. Dz. U. z 2019 r.
poz. 1252).

9) Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo dokonywania kontroli w trakcie

przygotowywania positkébw w miejscu ich produkcji wskazanym przez Wykonawce
w celu sprawdzenia przestrzegania wprowadzanych restrykcji oraz przepisow
sanitarnych.

9. Za uchybienia ujawnione w trakcie kontroli organéw inspekcji sanitarnej, wynikajagce ze
Swiadczonej przez Wykonawce ustugi, ktorej nastepstwem bedg m.in. mandaty, kary
odpowiada Wykonawca.

10. Reklamacje w przypadku stwierdzenia przez Zamawiajgcego wadliwej partii

dostarczonego towaru, sktadu jakosciowego i ilosciowego positkdow (np. brak masta,



11.

niewtasciwa gramatura) bedg zgtaszane wykonawcy telefonicznie oraz w formie
pisemnej poprzez osobe do upowazniong. Wykonawca zobowigzuje sie niezwtocznie
do jego wymiany na towar wolny od wad, w ilosciach zakwestionowanych przez
Zamawiajgcego. Wykonawca zobowigzuje sie do zaopatrywania Zamawiajgcego
w artykuty spozywcze w pierwszym gatunku, ktérych termin waznosci uptywa nie
wczesniej niz 5 dni po dacie dostawy oraz z cechami zawartymi w Opisie przedmiotu
zamowienia. Wykonawca ponosi petng odpowiedzialno$¢ za jako$¢ przedmiotu
zamowienia i wszelkie spowodowane nimi szkody, tak wobec Zamawiajgcego jak
i wobec 0soOb trzecich, na rzecz ktérych przedmiot zamowienia jest bezposrednio
wykonywany.

Zmawiajgcy nie dopuszcza mozliwosci  powierzenia czes$ci zamowienia

podwykonawcom.



