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Zatacznik nr 5 do SWzZ

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

. Przedmiotem zamdwienia jest przygotowanie i dostawa gotowych trzech positkdw dziennie
(Sniadanie, obiad i podwieczorek) w formie cateringu, w liczbie ok. 70 zestawdw, dla dzieci
przedszkolnych w wieku 2,5-6 lat w okresie od 01.07.2021 r. do 30.06.2022 r.

. Catodniowy positek (zestaw) sktada sie z nastepujacych pozycji: $niadanie z cieptym
napojem/herbatg, obiad dwudaniowy z kompotem/sokiem, podwieczorek z cieptym
napojem/herbatg, szczegétowy zakres positkdw okreslony zostat w ust. 17.

. Ustuga nie bedzie swiadczona w sobote i niedziele, $wigteczne dni wolne od pracy oraz
w dni okreslone zarzgdzeniem przez Dyrektora Przedszkola.

. W przypadku rezygnacji z ustugi w dniach roboczych Dyrektor Przedszkola na minimum 2 dni

przed planowang przerwg powiadomi droga elektroniczng (e-mail) o tym fakcie Wykonawce.
. O doktadnej liczbie $niadan, ktére majg by¢ dostarczone w danym dniu Wykonawca bedzie
informowany przez pracownikéw przedszkola do godziny 17:30 w dniu poprzedzajgcym
dostarczenie $niadan, natomiast o liczbie obiadéw i podwieczorkéw do godziny 8:30 w dniu
wykonania ustugi, czyli tego samego dnia. Zatem liczba, $niadan, obiadéw i podwieczorkow
moze roznic sie miedzy poszczegdlnymi dniami.

. llos¢ positkdw bedzie sie zmienia¢ w zaleznosci od frekwencji dzieci.

. Szacunkowa ilo$¢ positkdw w okresie trwania umowy wyniesie:

- $niadanie — maksymalnie 17 990 zestawdw;

- obiad— maksymalnie 17 990 zestawdw;

- podwieczorek — maksymalnie 17 990 zestawodw

(maksymalna ilo$¢ zestawodw tj. szacowana ilo$¢ zestawodw dziennie tj. 70 x 257 dni roboczych,
ilos¢ zestawdw ma charakter orientacyjny)

. Wykonawca jest zobowigzany do przestania drogg elektroniczng na adres Dyrektora
przedszkola w kazdy czwartek do godz. 14.00 propozycji menu na kolejny tydzien, w celu
akceptacji przez Zamawiajgcego. Proponowany jadtospis wraz podaniem gramatury
i kalorycznosci sktadnikéw wchodzgcych w sktad positku winien by¢ sporzadzany przez
dietetyka i posSwiadczony jego imienng pieczatky. Dietetykiem ze strony Wykonawcy jest
osoba, ktora ukoniczyta policealng szkote na kierunku dietetyka i uzyskata dyplom dietetyka
lub osoba, ktéra ukonczyta szkote wyzszg na kierunku lub w specjalnosci dietetyka realizujgca
W programie nauczania co najmniej tresci ksztatcenia oraz liczbe godzin objete podstawg
programowg ksztatcenia w zawodzie dietetyka i uzyskata tytut licencjata lub magistra.
Na kazde zadanie Dyrektora placédwki, Wykonawca winien przedstawi¢ stosowne dokumenty,
poswiadczajace, iz osoba wskazana pod jadtospisem jako dietetyk posiada ww. uprawnienia.
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Jadtospis, o ktérym mowa w ust. 8 winien zosta¢ zatwierdzony przez osobe wykazang
w ofercie na potwierdzenie zdolnos$ci zawodowej do wykonania zamdwienia. W przypadku
zmiany, w toku realizacji umowy, wykazanej osoby, Wykonawca winien wraz z pierwszym
jadtospisem sporzadzonym przez nowego dietetyka przekazac¢ informacje o spetnianiu
przez niego warunkow dotyczacych wykonywania zawodu dietetyka.

. Jadtospisy muszg opiera¢ sie na positkach wykazanych w Projekcie jadtospisu

stanowigcym zatacznik do oferty Wykonawcy, ktéry bedzie stanowit Zatgcznik nr 4
do umowy.
Nieprzekazanie lub nieterminowe przekazanie podpisanego przez dietetyka jadtospisu
bedzie skutkowaé uznaniem, iz umowa jest realizowana nienalezycie, a w konsekwencji
naliczone zostang kary umowne.
Jadtospisy powinny zawieraé informacje na temat uzytych do przygotowania potraw
sktadnikdw zawierajgcych substancje powodujgce alergie lub reakcje nietolerancji.
Wszelkie zmiany w jadfospisie sugerowane przez Zamawiajgcego beda wigzace dla
Wykonawcy i podlegajg ustaleniom w trybie roboczym.
Wykonawca zobowigzany jest do przygotowania positkbw o najwyziszym standardzie,
na bazie produktéw najwyziszej jakosSci, sSwiezych, naturalnych, zgodnie z normami
bezpieczenstwa i standardami HACCP oraz przepisami zawartymi w Rozporzadzeniu
Ministra Zdrowia z dnia 26 lipca 2016 r. w sprawie grup srodkéw spozywczych
przeznaczonych do sprzedazy dzieciom i mtodziezy w jednostkach systemu oswiaty oraz
wymagan, jakie muszg spetnia¢ srodki spozywcze stosowane w ramach Zzywienia
zbiorowego dzieci i mtodziezy w tych jednostkach (Dz. U. z 2016r. poz. 1154) oraz
w Ustawie z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (t.j. Dz.U.
22017 r., poz. 149 ze zm. )
Wykonawca przy realizacji zamoéwienia zobowigzany jest do przestrzegania Zalecen
i Norm obowigzujacych i zalecanych przez Instytut Zywnosci i Zywienia, Gtéwnego
Inspektoratu Sanitarnego, a takie zasad zdrowego Zzywienia oraz zasad zywienia
zbiorowego, jak réwniez jakosci i zgodnosci z warunkami umowy.
Potrawy powinny by¢ lekkostrawne, przygotowane z surowcdw wysokiej jakosci,
Swiezych, naturalnych, mato przetworzonych, bez substancji dodatkowych,
konserwujacych, zageszczajgcych, barwigcych lub sztucznie aromatyzowanych,
sporzagdzane z naturalnych sktadnikdw bez uzycia koncentratéw spozywczych,
z wytgczeniem koncentratéw z naturalnych sktadnikéw.
Positki muszg spetniaé¢ nastepujgce warunki ilosSciowe oraz jakosciowe. Dzienny positek
dla jednego dziecka powinien zawierac:

a) zestaw $niadaniowy: kakao/herbata, zupa mleczna, kanapka lub butka z dodatkami,

zgodnie z nw. wymaganiami:
e kakao/herbata/herbata owocowa/herbata z cytryng (stodzona miodem naturalnym
lub stewig) — pojemnosé min 200 ml
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e zupa mleczna (ptatki kukurydziane, ryzowe, kasza manna, jaglana, itp.) pojemnosé
minimalna 300 ml

e kanapka lub butka z dodatkami (dopuszcza sie: ciasto wiasnego wypieku), kanapki
z wysokiej jakos$ci wedling, jajkiem, serem biatym, z6ttym, ,zielening” jako dodatek,
butka maslana z miodem naturalnym/dzemem niskostodzonym, jogurty i desery
owocowe, serek wiejski, pieczywo razowe, wieloziarniste i pszenne) minimalna
gramatura: 150g;

Minimalna kalorycznos$¢ Sniadania w przeliczeniu na jedno dziecko winna wynosi¢ 400 kcal

b) zestaw obiadowy: zupa, drugie danie, kompot/sok, zgodnie z nw. wymaganiami:

e zupa: powinna by¢ przygotowana na wywarach jarskich (warzywnych) lub miesnych
z dodatkiem gtéwnego sktadnika. Zupy na wywarach z kosci w ograniczonych
ilosciach. Dopuszcza sie doprawianie zup niskottuszczowg smietang lub mlekiem albo
mastem, bez zaprawiania maka lub zasmazka — pojemnos¢ minimalna 300 ml
i kalorycznos$¢ minimalna 150kcal;

e drugie danie: positki miesne minimalnie 100g/porcja miesa, w przypadku dan
bezmiesnych i macznych 300g/porcja, ziemniaki lub zamiennik (kasze, ryz, makaron)
150g/porcja, do dan miesnych Wykonawca winien zapewni¢ dodatki w postaci
suréwek/satatek gramatura minimalng 100g/porcja. Wykonawca winien realizowa¢
zamowienie z uwzglednieniem wymogu dwéch dan miesnych, dwdch dan
potmiesnych i jednego jarskiego badZz rybnego w ciggu tygodnia, kalorycznos$¢
400kcal/porcja.

e kompot z owocdédw lub soki owocowe 200ml/porcja (bez dodatku cukru).

Minimalna kalorycznos¢ obiadu w przeliczeniu na jedno dziecko winna wynosi¢ 550 kcal.

c) podwieczorek: napdj mleczny/herbata/kisiel, kanapka lub butka zgodnie z nw.
wymaganiami:
e kakao/herbata/herbata owocowa/herbata z cytryng (stodzona miodem naturalnym
lub stewig) pojemnos¢: 200ml;
e kanapka lub butka z dodatkami (dopuszcza sie ciasto wtasnego wypieku), kanapki
z wysokiej jakosci wedling, jajkiem, serem biatym, z6ttym, rybg i ,zielening” jako
dodatek, butka maslana z miodem naturalnym/dzemem niskostodzonym, jogurty
i desery owocowe, serek wiejski, pieczywo razowe, wieloziarniste i pszenne)
minimalna gramatura: 150g; dodatkowo owoc/satatka owocowa lub porcja warzyw.

Minimalna kalorycznos$¢ podwieczorku w przeliczeniu na jedno dziecko winna wynosi¢ 325kcal.

18. Nie zezwala sie na stosowanie w procesie zywienia nastepujgcych produktéw: konserw,
przypraw typu Vegeta, kostek rosotowych, ttuszczow utwardzonych tj. margaryn,
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produktéw z glutaminianem sodu i innych chemicznych srodkéw smakowych, produktéw
z syropem glukozowo-fruktozowym, paréwek, produktéw mastopodobnych
i seropodobnych, miesa odkostnionego mechanicznie (MMO), wedlin z dodatkiem
preparatéow biatkowych (soja) lub skrobi modyfikowanej, positkdw sporzadzanych
na bazie poétproduktéw, positkéw na bazie Fast Food, gotowych dan instant, mrozonych
potraw, napojow z proszku lub na bazie suszu, produktéw spozywczych przetworzonych
technologicznie z duzg iloscig Srodkéw chemicznych.

W jadtospisie powinny przewaza¢ potrawy gotowane, pieczone i duszone,
przygotowywane z wykorzystaniem pieca konwekcyjno - parowego.

. Do przygotowania positku nalezy stosowaé:

a) produkty zbozowe lub ziemniaki, warzywa i owoce, surowe lub przetworzone, bez
dodatkow cukréw i substancji stodzacych, a w przypadku przetworzonych — o niskiej
zawartosci sodu/soli,

b) miegso, ryby, jaja i nasiona roslin — jedng lub wiecej porcji zywnosci z tej kategorii
srodkéw spozywcezych kazdego dnia, a porcje ryby co najmniej raz w tygodniu,

c) ttuszcze spozywcze — oleje, masto, oleje rosdlinne rafinowane o zawartosci kwasoéw
jednonienasyconych powyzej 50% i zawartosci kwaséw wielonienasyconych ponizej
40%,

d) sél o obnizonej zawartosci sodu (sodowo-potasowa), przy zatozeniu, ze dzienne spozycie
soli powinno wynosi¢ nie wiecej niz 5g,

e) ziofa lub przyprawy Swieze i suszone bez dodatku soli,

f) zupy powinny by¢ sporzadzone na wywarze warzywno-migsnym (migso wotowe lub
mieszane),

g) napoje wytacznie kompoty owocowe lub soki owocowe, bez dodatku cukrow i substancji
stodzacych,

h) wazna jest estetyka potraw i positkow.

i) nie dopuszcza sie migs smazonych.

. Wykonawca zobowigzany jest do zachowania diet pokarmowych w zaleznosci od

indywidualnych potrzeb dzieci, zgodnie z informacjg otrzymang od zamawiajgcego
(positki z zaleceniami diety bezmlecznej, bezglutenowej, alergii na biatko jaja kurzego,
uwzglednienie indywidualnych potrzeb alergikdw). Zamawiajacy zobowigzuje sie
do poinformowania Wykonawcy o dietach dzieci z minimum tygodniowym
wyprzedzeniem. Positki dietetyczne dostarczane bedg przez Wykonawce w osobnych,
oznaczonych pojemnikach.

Produkty wykorzystane do sporzadzenia positkbw muszg by¢ swieze, a positki beda
przyrzgdzone w dniu w ktérym beda dostarczone.

. Dzienny jadtospis powinien obejmowaé uwzglednia¢ sezonowos¢ oraz swieta.
. Positki muszg by¢ przygotowywane przez osoby posiadajgce zaswiadczenie lekarskie

z badan przeprowadzonych do celdw sanitarno-epidemiologicznych w zaktadzie
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spetniajgcym wymagania higieniczno-sanitarne dla zaktadéw produkcyjnych Iub
wprowadzajacych do obrotu positki, Srodki spozywcze, ze szczegdlnym uwzglednieniem
obowigzujacych przepiséw i wytycznych wydanych w zwigzku z zagrozeniem
epidemiologicznym na obszarze RP. W przypadku wystgpienia przypadkéw kwarantanny,
potwierdzonych przypadkéw zarazenia personelu przygotowujacego i dowozgcego
positki, Wykonawca jest zobligowany poinformowac o tym fakcie Dyrektora Przedszkola
UKSW. Na podstawie przekazanych informacji, bedzie ustalony przez Strony tryb
postepowania w celu eliminacji zagrozenia epidemiologicznego, w tym dopuszcza
sie mozliwo$¢ czasowego wstrzymania swiadczenia cateringu, bez zachowania terminu,
o ktéorym mowa w pkt. 4, tj. w trybie natychmiastowym.
Wykonawca jest zobowigzany do pobierania i przechowywania prébek potraw zgodnie
z Rozporzadzeniem Ministra zdrowia z dnia 17 kwietnia 2007 r. w sprawie pobierania
i przechowywania prébek zywnosci przez zaktady zywienia zbiorowego typu zamknietego
do celdw sanitarno-epidemiologicznych zgodnie z obowigzujagcymi w tym zakresie
przepisami
Dzienny jadtospis powinien obejmowac¢ dania miesne, poétmiesne oraz jarskie,
uwzglednia¢ sezonowosc¢ oraz Swieta,
Wykonawca dostarczac bedzie positki wtasnym transportem, zapakowane w specjalnych
pojemnikach, gwarantujgcych utrzymanie odpowiedniej jakosci przewozonych potraw.
Positki powinny by¢ dostarczane w termosach i pojemnikach, na ktére Wykonawca
posiada odpowiednie atesty i certyfikaty.
Transport positkdw powinien odbywaé sie samochodem przystosowanym do przewozu
zywnosci, na ktéry Wykonawca posiada odpowiednie dokumenty potwierdzajace
dostosowanie pojazdu do wymagan SANEPID.
Wykonawca zobowigzany jest do dostarczania positkow, od poniedziatku do pigtku,
wg. harmonogramu:

e Sniadanie— do godziny 8:00;

e obiad: zupa i drugie danie — do godziny 11:15

e podwieczorek: do godziny 15:00 (dopuszcza sie dostarczenie podwieczorku tacznie

z obiadem)

. W przypadku zgtoszenia zastrzezen w stosunku do jakosci positkow Wykonawca

zobligowany jest dostarczenia positku zastepczego w przeciggu 40 minut od zgtoszenia
telefonicznego.

Zamawiajgcy zastrzega mozliwos¢ weryfikacji przez Wykonawce jakosci dostarczonych
positkdw, w stosunku do ktdrych zgtoszone zostaty zastrzezenia. Czas niezbedny
na przeprowadzenie weryfikacji zgtoszonych zastrzezen nie skraca biegu terminu
dostarczenia positku zastepczego.

W sytuacjach szczegdlnych istnieje mozliwos¢ zmiany przez Zamawiajgcego godzin
dostarczania positkéw z jednodniowym wyprzedzeniem.
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34. Zgodnie z wymogami Panstwowej Inspekcji Sanitarnej, positek w formie cateringu musi
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zosta¢ wydany w czasie 4 godzin od momentu jego sporzadzenia (wyprodukowania).
Nalezy uwzglednié, iz temperatura wydawanych positkbw GHP/GMP powinna wynosié¢
odpowiednio:

e gorgce zupy: +75°C,

e gorgce drugie dania: +63°C,

e potrawy serwowane na zimno: +4°C

W sytuacjach szczegdlnych (np. zorganizowane wyjazdy dzieci), Zamawiajgcy ma prawo
zgtosi¢ Wykonawcy inny sposdb przygotowania positkow (suchy prowiant), a Wykonawca
jest zobowigzany do ich realizacji, po uzgodnieniu z Zamawiajgcym terminu i sposobu
wykonania wymaganych dostawy.

Wtasnos¢ zamoéwionych positkdw przechodzi na Zamawiajgcego z chwilg ich dostarczenia.
Zamawiajgcy we wiasnym zakresie zorganizuje wydawanie positkdw dzieciom
uczeszczajgcym do Niepublicznego Przedszkola UKSW.

Do obowigzkéw Wykonawcy nalezy codzienny odbiér pojemnikow i odpaddéw
pokonsumpcyjnych niezaleznie od ich ilosci. Pojemniki zabierane bedg w nastepnym dniu
po dostawie $niadania.

Wykonawca zapewnia mycie i dezynfekcje we wiasnych pomieszczeniach termoséw
i opakowan, w ktérych beda dostarczane positki, zgodnie z zasadami i przepisami
sanitarnymi i mikrobiologicznymi oraz normami HACCP.

Wykonawca zobowigzany jest do odbioru, wywozenia i utylizacji odpaddéw zwigzanych
z ustugg zywienia i ponosi tym samym odpowiedzialnos¢ za gospodarowanie tymi
odpadami oraz ponosi koszty z tym zwigzane zgodnie z Ustawg z dnia 14 grudnia 2012 r.
o odpadach (Dz.U. z 2018 poz. 992 ze zm.).

Wykonawca jest gotowy do realizowania przedmiotu zaméwienia w przypadku zaktécenia
procesu technologicznego (z przyczyn niezaleznych, braku energii elektrycznej, braku
wody itp.) wytwarzanych positkéw,

Wykonawca zobowigzany jest przedstawi¢ alternatywng propozycje dostarczanych
positkdw np. suchy prowiant.



