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1)

4)

Zatgcznik nr 2 do SWZ

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA (OPZ)

Przedmiotem Zamédwienia jest przygotowanie i dostarczenie w naczyniach wiasnych czterech positkéw dziennie,
$niadania,

)
b) drugiego $niadania (owoce),
) obiadu skiadajgcego sie z zupy, drugiego dania i kompotu oraz
) podwieczorku

(z uwzglednieniem Diet specjalnych) dla 150 dzieci w wieku 3 — 6 lat uczeszczajgcych do Przedszkola nr 436
w Warszawie, ul. Sarmacka 4, 02-972 Warszawa jak réwniez dla nauczycieli i pracownikéw administraciji i

obstugi Zamawiajgcego - jedynie positku, o ktérym mowa w lit. ¢ powyze;.

Faktyczne zapotrzebowanie na poszczegdlne positki, o ktérych mowa w ust. 1) powyzej nie musi by¢ rowne.
Dopuszczalne jest zamawianie przez dzieci wszystkich positkow lub niektérych positkow, o ktérych mowa w ust.
1) powyze;.

llo$¢ positkdw bedzie sie zmienia¢ w zaleznosci od frekwencji dzieci. Zamawiajgcy zastrzega sobie mozliwosé
zmniejszenia liczby zamawianych positkéw, jednak nie wiecej niz o 60%, a w szczegdinych przypadkach tj. dyzur
wakacyjny, ferie zimowe, okresy s$wigteczne i diugie weekendy po wczesniejszym uzgodnieniu drogg
elektroniczng (poczta elektroniczna).

Zakres Zamowienia:

o SNIADANIE + 2 SNIADANIE
Sniadanie:

zupa mleczna, 2 kanapki, warzywo sezonowe, herbata

lub twarozek, 2 kanapki, warzywo sezonowe, herbata/kakao/kawa zbozowa

lub pasta rybnaljajeczna/warzywna, 2 kanapki, warzywo sezonowe, herbata

lub 2 paréwki/kietbaski — kazda o wadze 50 g, zawarto$¢ miesa min 87%, kakao/kawa zbozowa

kalorycznos¢ $niadania w przeliczeniu na jedno dziecko winna wynosi¢ ok. 400 kcal.

2 S$niadanie:

Owoce: Swieze, sezonowe

e OBIAD
zupa: gramatura nie mniej niz 250 ml,
drugie danie: gramatura nie mniej niz 300g: 100 g ziemniakéw/ryzu/kaszy/makaronu, 100g miesa/ryby, 100 g
surowki lub jarzyn gotowanych. Drugie dania typu tazanki, pierogi, gotgbki w ilosci 250 g + 50 g suréwki, kompot
200 ml.
Obiad ma by¢ positkiem miesnym/rybnym z urozmaiconymi suréwkami lub gotowanymi jarzynami. Codziennie
musi wystgpi¢ suréwka lub warzywa gotowane, co najmniej 3 razy w tygodniu danie miesne lub rybne. Do miesa

mogg by¢ podawane ziemniaki, kasze, ryz lub makaron.
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5)

Positek mogg stanowi¢ tez pierogi, nalesniki, kopytka, makaron z sosem i krokiety - nie czesciej niz dwa razy w

tygodniu.

Kaloryczno$¢ obiadu w przeliczeniu na jedno dziecko winna wynosi¢ ok. 670 kcal.

PODWIECZOREK

Kanapka, satatka owocowa lub warzywna 70 g, kompot 200 ml.

Kanapka — pieczywo nie mniej niz 30 g, masto nie mniej niz 5 g, wedlina nie mniej niz 15 g, dzem nie mniej niz 15

g, serek topiony nie mniej niz 15 g.

Deser mleczny 100 g, kanapka, kompot 200 ml. (nie czesciej niz 1 raz w tygodniu)

Butka stodka 60 g, owoc 50 g, kompot 200 ml (nie czesciej niz 1 raz w tygodniu)

Kalorycznos¢ podwieczorku w przeliczeniu na jedno dziecko winna wynosi¢ ok. 270 kcal

Wymagania dodatkowe:

a)

b)

c)

d)

e)

b)
c)
d)

e)

Wszystkie positki powinny by¢ przygotowywane zgodnie z obowigzujgcymi normami i przepisami prawa oraz
spetiaé wymogi zywienia dla dzieci przedszkolnych w wieku 3-6 lat (Wykonawca ma obowigzek stosowania
wytycznych Rozporzgdzenia Ministra Zdrowia z dnia z dnia 26 lipca 2016 r. w sprawie grup srodkéw
spozywczych przeznaczonych do sprzedazy dzieciom i mtodziezy w jednostkach systemu oswiaty oraz
wymagan, jakie muszag spetnia¢ srodki spozywcze stosowane w ramach zywienia zbiorowego dzieci i
miodziezy w tych jednostkach).

Positki muszg by¢ przygotowane zgodnie z zasadami racjonalnego zywienia, urozmaicone, o wysokiej
wartosci odzywczej oraz w ciggu jednej dekady nie powinny sie powtarzac.

Bezwzglednie nalezy przestrzega¢ norm skfadnikdw pokarmowych oraz produktéw spozywczych
okreslonych przez Instytut Zywnosci i Zywienia.

Wykonawca zobowigzany jest do przygotowania positkdw o najwyzszym standardzie, na bazie produktéw
najwyzszej jakosci i bezpieczenstwem zgodnie z normami HACCP. Personel Wykonawcy powinien posiadac
biezgce przeszkolenie z zakresu BHP oraz HACCP, a takze aktualnie ksigzeczki zdrowia.

Wykonawca zapewnia urozmaicenie jadtospiséw oraz dostosowuje rodzaje podawanych potraw (jadtospis
obejmuje dania z r6znego rodzaju: miesa, ryb oraz jarskie) jak rowniez uwzgledni¢ urozmaicenie positkow ze
wzgledu na sezonowos¢ i Swieta.

Wykonawca zapewnia 2 rodzaje jadtospisow: jadtospis jesienno — zimowy i wiosenno — letni, uwzgledniajacy
sezonowos¢ owocow i warzyw.

Wykonawca zobowigzany bedzie dostarcza¢ dekadowe jadtospisy takze osobne dla poszczegdélnych Diet
specjalnych, na 5 dni przed kolejng dekadg zywieniowg. Wszelkie zmiany w menu sugerowane, w ramach
ustalonej ceny positkéw — bedg dla niego wigzace.

W jadtospisie powinny przewaza¢ potrawy gotowane, pieczone i duszone, okazjonalnie smazone.

Na jadtospisie powinna widnie¢ gramatura i kalorycznos¢ positkéw oraz legenda alergendw.

Jadtospis powinien by¢ przygotowany przez dietetyka.

Do przygotowania positku zalecane jest: stosowanie ttuszczéw roslinnych, stosowanie duzej ilosci warzyw i
owocow, w tym takze nasion roslin strgczkowych, ré6znego rodzaju kasz, umiarkowane stosowanie jej, cukru
i soli.

Potrawy powinny by¢ lekkostrawne, przygotowywane z surowcow wysokiej jakosci, Swiezych, naturalnych,
mato przetworzonych, bez substancji dodatkowych, konserwujgcych, zageszczajgcych, barwigcych lub

sztucznie aromatyzowanych.
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n)

u)

v)

w)

y)
2)

Zupy powinny byé sporzgdzone na wywarze warzywno - miesnym, zawarto$¢ warzyw minimum 40%
objetosci zupy.

Wyklucza sie positki sporzgdzane na bazie potproduktow.

Wyklucza przygotowanie positkdw dzier wczesne;.

Wazna jest estetyka potraw i positkdw.

Zamawiajgcy wymaga, aby Wykonawca samodzielnie przygotowywat positki.

Zamawiajgcy wymagacé bedzie od Wykonawcy, aby w ramach realizowanego Zamowienia zapewniat positki
dla grup dzieci Diety specjalnej, w szczegdlnosci:

e dla dzieci z dietg bez mleka (bezlaktozowa),

o dla dzieci z dietg bez mleka, roslin strgczkowych i orzechow,

e dla dzieci z dietg bez pomidoréw surowych i przetworzonych,

e dla dzieci z dietg bezglutenowsa,

o dla dzieci z dietg wegetarianska,

o dla dzieci z dietg niskohistaminowag.

Liczba dzieci wymagajgcych Diety specjalnej zostanie ustalona i zgtoszona przez Zamawiajgcego na
podstawie otrzymanych zalecen lekarskich.

Obowigzkiem Wykonawcy jest przechowywanie probek pokarmowych ze wszystkich przygotowanych i
dostarczonych positkow, kazdego dnia przez 72 godzin z oznaczeniem daty, godziny, zawartosci probki
pokarmowej z podpisem osoby odpowiedzialnej za pobieranie tych probek.

Positki Wykonawca bedzie dostarczat wkasnym transportem, na wtasny koszt — pojazdem przystosowanym
do przewozu positkéw dopuszczonym przez Panstwowego Powiatowego Inspektora Sanitarnego, w
specjalistycznych termosach GN (lub termoportach) gwarantujgcych utrzymanie odpowiedniej temperatury
oraz jakosci przewozonych potraw.

Minimalna temperatura dostarczonej zupy powinna wynosi¢ 75°C, drugiego dania 65°C, herbaty/kawy/kakao
70°C a maksymalna temperatura produktéw zimnych (suréwki) 15°C.

Mycie i wyparzanie naczyn do przewozu odbywacC sie¢ na koszt i przez Wykonawce poza siedzibg
Zamawiajgcego.

Wykonawca zapewnia odbior i utylizacje odpadéw zwigzanych z ustugg zywienia.

Zastrzega sie mozliwos¢ zwiekszenia lub zmniejszenia ilosci dostarczanych $niadan, obiadow i
podwieczorkéw danego dnia.

W wyjatkowej sytuacji zwigzanej ze zmiang organizacji dnia pracy Zamawiajgcego, dostawa obiadu odbedzie
sie 0 innej godzinie — po wczesniejszym uzgodnieniu z Wykonawca.

Obiady i podwieczorki bedag dostarczane na podstawie zapotrzebowania sktadanego do godziny 9:00 w dniu
biezgcym.

Sniadania dowozone bedg gorgce do godziny 8:00, nie wczesniej niz o godzinie 7:00 w opakowaniach
zbiorczych (termosach), spetniajgcych wymagania sanitarno — higieniczne.

Obiady i podwieczorki dowozone bedg do godziny 11:30, nie wczesniej niz o godzinie 11:00 w opakowaniach
zbiorczych (termosach) spetniajgcych wymagania sanitarno — higieniczne.

Odbiér termoséw w dniu dostawy do godziny 15:30.

Wykonawca przedstawi okresowe jadtospisy (w tym dla dzieci z Dietami specjalnymi) w terminie ustalonym
z Zamawiajgcym.

Positki bedg odbierane przez Zamawiajgcego na podstawie karty odbioru z zatgcznika do umowy.
Wykonawca wymieni zakwestionowang dostawe w czasie nieprzekraczajgcym 40 minut od momentu

zgtoszenia otrzymanego od Zamawiajgcego.
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aa) Trzykrotne zgloszenie nieprawidtowosci w zywieniu dzieci oraz warunkach dostawy upowaznia placoéwke do
rozwigzania umowy z winy Wykonawcy.

bb) W przypadku wyjazdu dzieci na wycieczke Wykonawca winien przygotowaé w ramach $rodkéw
przeznaczonych na dany dziehn zywieniowy tzw. ,suchy prowiant” dla dzieci biorgcych udziat w wycieczce.

cc) Wykonawca kazdorazowo bedzie uzgadniat z przedstawicielem Zamawiajgcego skiad oraz ilo$¢ ,suchego
prowiantu”, o ktérym mowa powyze;j.

dd) Warunki rozwigzania umowy okreslono we wzorze umowy (Zatacznik nr 3 do SWZ).

Przed zawarciem umowy ws. Zamoéwienia, Wykonawca dostarczy polise OC wraz z dowodem optacenia lub inny

dokument potwierdzajacy, ze jest ubezpieczony od odpowiedzialnosci cywilnej w zakresie prowadzonej dziatalnosci

gospodarczej zgodnie z przedmiotem Zamdwienia na sume ubezpieczenia nie mniejszg niz 50 000,00 zt (stownie:

piec¢dziesiat tysiecy ztotych).

Przed zawarciem umowy w sprawie Zamoéwienia, Zamawiajacy moze zgdac przedtozenia:

Aktualnego zaswiadczenia z wpisu do rejestru zaktadow podlegajgcych urzedowej kontroli organéw Panstwowe;j
Inspekcji Sanitarnej w zakresie produkcji positkow od surowca do gotowej potrawy, z mozliwoscig ich transportu
w ramach ustug cateringowych na podstawie ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 roku o bezpieczenstwie zywnosci i
zywienia (t.j. Dz.U. z 2023 r. poz. 1448).

Certyfikatu HACCP wystawionego przez jednostke certyfikowang, poswiadczajgcego, ze w zakiadzie
przestrzegane sg wymagania higieniczne okreslone w rozporzadzeniu nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i

Rady z 29 kwietnia 2004 r. w sprawie higieny srodkdéw spozywczych.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do zadania w trakcie realizacji umowy dokumentéw potwierdzajgcych

rzeczywiste stosowanie zasad systemu HACCP (np. procedur, zapiséw z monitoringu CCP, raportéw SANEPID).

Aktualnego dopuszczenia pojazdu do przewozu zywnosci wydanego przez Panstwowg Inspekcje Sanitarna.



