Zatgcznik nr 1 do SWZ
OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Nazwa zadania: Zakup ushlugi cateringu dla dzieci uczeszczajacych do Przedszkola
Miejskiego nr 2 ,,MINI” z siedzibg na o$. XXX — lecia 14 w Nowej Rudzie.

Przedmiotem zamowienia jest: ustuga cateringu - przygotowania i dowozenia gotowych
positkow dla dzieci w wieku przedszkolnym (3-5 lat), ktore uczeszczaja do Przedszkola
Miejskiego nr 2 ,,MINI” na osiedlu XXX — lecia w Nowej Rudzie.

Przedmiot zamowienia obejmuje przygotowanie trzech positkow dziennie tj. $niadanie, obiad
(dwa dania) i podwieczorek dla grupy 25 dzieci. Termin rozpoczgcie $wiadczenia ustugi
okresla si¢ na dzien 01.09.2023 r. Termin zakonczenia przedmiotu zaméwienia 31.07.2024 r.
Positki beda dostarczane w dni robocze tj. od poniedziatku do pigtku z wyjatkiem dni
ustawowo wolnych od pracy oraz dni wolnych od zaj¢¢ opiekunczych w przedszkolu.

Zamawiajacy szacuje wielko$¢ przedmiotu zamowienia w okresie trwania umowy tj.:
-$niadanie — 25 dzieci x 242 dni = 6 050 szt.

-obiady (zestaw zupa + drugie danie + kompot) — 25 dzieci x 242 dni = 6 050 szt.
-podwieczorek — 25 dzieci x 242 dni = 6 050 szt.

Przedstawiona wielko$¢ dostaw ma charakter szacunkowy, w zalezno$ci od frekwencji dzieci
lub zmiany deklaracji rodzicow zglaszajacych che¢ zywienia dzieci, moze ulec zmianie co nie
moze stanowi¢ podstawy do wnoszenia przez Wykonawce jakichkolwiek roszczen.
Ewentualne zmiany ilo$ci zamawianych positkéw upowazniony pracownik Zamawiajacego
zglasza¢ bedzie telefonicznie Wykonawcy najpdzniej do godziny 16:30 dzien wczesnie;.
Wymagane godziny dostarczania positkow:

godz. 7:30 - $niadanie
godz. 11:30 - Obiad
godz. 13:30 - Podwieczorek

Zamawiajacy dopuszcza dostarczenie positkow w dwodch transportach w godz. 7:30 -
$niadanie godz. 11:30 — obiad i podwieczorek jesli bedzie to mozliwe 1 nie wptynie na jako$¢
dostarczanych positkow.

Gramatura oraz warto$¢ odzywcza positkow powinna by¢ zgodna z wytycznymi
opracowanymi przez osobe¢ odpowiedzialng za sporzadzanie jadlospisow zgodnie z
Rozporzadzeniem Ministra Zdrowia z dnia 26 lipca 2016 r. w sprawie grup Srodkow
spozywczych przeznaczonych do sprzedazy dzieciom i mlodziezy w jednostkach systemu
oSwiaty oraz wymagan, jakie musza spetnia¢ Srodki spozywcze stosowane w ramach
zywienia zbiorowego dzieci i mtodziezy w tych jednostkach (Dz.U.2016.1154).

Wykonawca zobowigzany jest do przygotowania positkow o najwyzszym standardzie, na
bazie produktow najwyzszej jakosci 1 bezpieczenstwem zgodnie z normami HACCP.

Positki musza spelnia¢ wymogi zywienia zalecane przez Instytut Matki i Dziecka dla dzieci
przedszkolnych w wieku od 3 do 6 lat oraz Instytutu Zywnosci i Zywienia. Positki nie moga
by¢ przygotowywane z poiproduktow.



Calodzienna racja pokarmowa produktoéw spozywczych dla dzieci w przedszkolu:

Calodzienna racja pokarmowa produktéw spozywczych dla dzieci w wieku
4-6 lat*
Produkty spozywcze ‘Iloéc’ produktu w gramach
produkty zbozowe i ziemniaki
pieczywo pszenne i zytnie 150
maka, makarony 30
kasze, ryz, ptatki $niadaniowe 35
Ziemniaki 200
warzywa i owoce 650
warzywa 400
owoce 250
mleko i produkty mleczne
mleko i mleczne napoje fermentowane 550
sery twarogowe 45
sery podpuszczkowe 5
mieso, wedliny, ryby oraz jaja
migso, drob* 30
wedliny 20
ryby* 5
jaja 3
thuszcze 38
zwierzgce: masto 1 $mietana 25
roslinne: oleje i margaryny 13
cukier i stodycze 30

*Zrédlo: Dzieniszewski J., Szponar L., Szczygietl B., Socha J., red.: Podstawy
naukowe Zywienia w szpitalach. Instytut Zywnosci i Zywienia. Warszawa, 2001

Ustuga powinna spetnia¢ nastepujgce warunki:

Zamawiajacy zastrzega, ze positki muszg spelniaé nastgpujace warunki jakosciowe:
- positek nie moze by¢ przygotowany z  produktow  przetworzonych,
- potrawy powinny by¢ lekkostrawne, przygotowywane z surowcoOw wysokiej, jakosci,
Swiezych, naturalnych, mato przetworzonych, z ograniczong iloscig substancji dodatkowych -
konserwujacych,  zageszczajacych, barwigcych lub  sztucznie  aromatyzowanych,
- do przygotowania positku zalecane jest: stosowanie tluszczoOw roslinnych (ograniczone
stosowanie tluszczow zwierzecych), stosowanie duzej ilo$ci warzyw i owocow, w tym takze
nasion ro$lin straczkowych, réznego rodzaju kasz, - zupy powinny by¢ sporzadzone na
wywarze warzywno- migsnym ( bez zawartosci kosci),potrawy smazone moga wystepowac
tylko 2 x w tygodniu. Ryba lub potrawy rybne musza wystgpowaé w positkach minimum 1 x
w tygodniu. Rodzaj potrawy nie moze powtarza¢ si¢ w tym samym jadtospisie w danej
dekadzie. W jadlospisie powinny by¢ uwzgledniane diety dla dzieci z okre$long alergia
pokarmowa3.

Obowigzkiem Wykonawcy jest przygotowywanie jadlospisu na okres dekady (10 dni)i
dostarczanie go Zamawiajagcemu do wcze$niejszego zatwierdzenia na przynajmniej 3 dni



przed planowanym terminem wykonania jadtospisu. Wszelkie zmiany w jadlospisie
sugerowane przez Zamawiajacego sa wigzace dla Wykonawcy. Jadlospis musi zawiera
wykaz rodzajowy positkow oraz informacj¢ o alergenach. W jadlospisie nalezy uwzgledni¢
stosowanie diety: ogodlnej, jarskiej, bezmlecznej, bezglutenowej oraz innych diet
pokarmowych w zaleznosci od indywidualnych diet pokarmowych dzieci zgodnie
z informacja otrzymana od Zamawiajacego. Sniadanie i podwieczorek maja by¢
skonfigurowane z obiadem i1 powinny by¢ uzupetieniem zapotrzebowania dziennego diety
dzieci w wieku przedszkolnym. Wazna jest estetyka potraw i positkow.

Wykonawca zobowigzuje si¢ do wykonywania positkow z naturalnych produktow, bez
uzywania produktow typu instant czy gotowych potproduktow (np. mrozone pierogi, klopsy,
gotabki) oraz MOM (migso oddzielane mechanicznie), z gwarancja $wiezosci artykutow i
produktéw. Wykonawca bedzie przygotowywatl i1 dostarczal positki zachowujac wymogi
sanitarno-epidemiologiczne w zakresie personelu i warunkow produkcji oraz wezmie
odpowiedzialno$¢ za ich przestrzeganie.

Wykonawca zobowigzany jest do przygotowania positkow o najwyzszym standardzie, na
bazie produktow najwyzszej, jakosci i bezpieczenstwem zgodnie z normami HACCP.
Obowigzkiem Wykonawcy jest przechowywanie probek positkow do celow sanitarno-
epidemiologicznych zgodnie z obowigzujacymi przepisami.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo biezacej kontroli w zakresie przestrzegania przez
Wykonawce przepisow dotyczacych technologii produkeji i jakosci wykonywanych ustug.
Wykonawca winien przedstawi¢ do oferty jadtospisy na 1 dekade obejmujaca 10 dni realizacji
przedmiotu zamowienia wraz z podaniem alergenow.

Wykonawca dostarcza positki na wlasny koszt 1 ryzyko, wlasnym transportem spetniajagcym
warunki sanitarne, posiadajagcym odpowiednie pozwolenie od Panstwowej Inspekcji
Sanitarno- epidemiologicznej w specjalistycznych termosach gwarantujacych utrzymanie
odpowiedniej temperatury oraz jakoSci przewozonych positkow - zgodnie z przepisami
prawa. Przygotowane positki powinny posiada¢ temperatur¢ zgodng z wymogami, minimalna
temperatura w momencie dostarczenia: zupy winna wynosi¢ 75°C, drugiego dania 65°C,
ptynéw 80°C, a maksymalna temperatura produktéw zimnych (surowki) 3-4°C. Odbior
miesigczny dostarczonych positkow potwierdzony bedzie kazdorazowo protokolem ich
dostarczania, z wyszczegolnieniem ilosci dostarczonych positkow, podpisem upowaznionego
pracownika Zamawiajacego oraz Wykonawcy.

Do obowigzkéw Wykonawcy nalezy codzienny odbior pojemnikow 1 odpadow
pokonsumpcyjnych w przystosowanych do tego celu pojemnikach niezaleznie od ich ilosci.
Pojemniki beda odbierane najpdzniej w kolejnym dniu dostawy positkow.

W przypadku awarii lub innych nieprzewidzianych zdarzen Wykonawca jest zobowigzany
zapewni¢ positki o nie gorszej jakosci na swdj koszt z innych Zrodet.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do zmiany ilosci dzieci i ilo$ci dostarczanych positkéw
zgodnie z rzeczywista potrzeba. Wynagrodzenie Wykonawcy bedzie okreslane na podstawie
iloS§ciowego rozliczenia rzeczywiscie dostarczonych positkow.

Cena brutto jednodniowego positku dla jednego dziecka winna zawiera¢ koszt przygotowania
oraz dostarczenia positku.



