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Zalacznik nr 1 do SWZ

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Swiadczenie ushug cateringowych dla dzieci przebywajacych
w Regionalnej Placéwce Opiekunczo-Terapeutycznej w Bytomiu z siedziba w Laryszowie

Przedmiot zaméwienia: Przedmiotem zamodwienia jest $wiadczenie ustugi cateringowej
polegajacej na przygotowaniu i dostarczaniu goracych obiadow (zupa + drugie danie wraz z
kompotem) dla dzieci (grupa | — dzieci do 7 roku zycia, grupa Il — dzieci w wieku 7-18 lat)
przebywajacych w Regionalnej Placowce Opiekunczo-Terapeutycznej z siedzibag w Bytomiu z
siedzibg tymczasowg w Laryszowie (42-674) przy ul. Wolnosci 67, gmina Zbrostawice, powiat
tarnogorski, wojewodztwo $laskie, w okresie od 01 stycznia 2023 roku do 31 grudnia 2023 roku
lub do wyczerpania limitu 9490 obiadow.
Ustuga bedzie $wiadczona dla okoto maksymalnie 26 dzieci dziennie przez maksymalnie 365 dni
zywieniowych nastepujacych po sobie (9490 osobo/dni zywieniowych).
Ustuga bedzie obejmowata dostarczanie obiadéw dla 2 grup wiekowych:

a) | grupa - dzieci do 7 roku zycia — 13 obiadéw/dziennie,

b) Il grupa - dzieci w wieku od 7 do 18 lat — 13 obiadéw/dziennie.
Podane powyzej ilosci obiadéw sg ilo$ciami maksymalnymi. Zamawiajacy zastrzega, iz ilo$¢
dzieci korzystajacych z positkow w 2023 roku moze si¢ zmniejszy¢. Wykonawcy bedzie
przystugiwalo wynagrodzenie za faktyczng ilo§¢ dostarczanych positkow, zgodnie z
zapotrzebowaniem Zamawiajacego.
Sporzadzenie i dostawa obiadow (zupa + drugie danie wraz kompotem) odbywac¢ sie bedzie 7 dni
w tygodniu, kazdorazowo w godzinach migdzy 13:00 a 14:00.
Obiad (zupa + drugie danie wraz z kompotem) bedg dostarczane na biezgco wg ustalonego i
przekazanego przez Wykonawce jadtospisu.
Kazdorazowo jadlospis ma by¢ uktadany przez Wykonawce na okres 7 dni i dostarczany
Zamawiajacemu najp6zniej na 4 dni poprzedzajace serwowany jadtospis (jesli przypadnie w dniu
wolnym to poprzedni dzien roboczy). Wszelkie zmiany w jadlospisie sugerowane przez
Zamawiajacego muszg by¢ brane pod uwage przez Wykonawce.
Kazdorazowo dostarczany jadtospis musi obowigzkowo zawiera¢: wykaz i oznaczenie alergenow
przy poszczegolnych positkach, rozklad wartosci kalorycznych na: biatka, thuszcze i
weglowodany.
Obiady majg by¢ dostosowane do wieku rozwojowego i uwzglednia¢ potrzeby zywieniowe dzieci
i mlodziezy w wieku do 18 lat. Positki powinny mie¢ zachowane normy kalorii, skladniki
pokarmowe, wartosci odzywcze, mineralno-witaminowe obowiazujace przy zywieniu dzieci i
miodziezy.

10) Wykonawca bedzie dostarczat positki wlasnym transportem przystosowanym i posiadajacym

zgode odpowiednich stuzb, w termoizolacyjnych termosach odrgbnie dla dwoch grup dzieci:
a) | grupa - dzieci ponizej 7 lat,
b) 1l grupa - dzieci w wieku od 7 do 18 lat.

11) Wykonawca dba i odpowiada za czysto$¢ termosow, w ktorych transportowane beda positki. Po

stronie Wykonawcy bedzie rowniez odbieranie resztek pozostatych po obiedzie. Odbidr nastapi w
dniu dostawy lub najp6zniej w dniu nastepnym.

12) Wykonawca zobowigzany jest do przygotowywania i dostarczania obiadow o najwyzszym

standardzie, na bazie produktow najwyzszej jakosci i bezpieczenstwa zgodnie z normami HACCP
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oraz rozporzadzeniem Ministra Zdrowia z dnia 26 lipca 2016 roku w sprawie grup $rodkow
spozywczych przeznaczonych do sprzedazy dzieciom i mtodziezy w jednostkach systemu oswiaty
oraz wymagan, jakie musza spelniaé¢ srodki spozywcze stosowane w ramach zywienia zbiorowego
dzieci i mtodziezy w tych jednostkach (Dz. U. z 2016 r. poz. 1154), a takze ustawa o
bezpieczenstwie zywnos$ci i zywienia z dnia 25 sierpnia 2006 r. (Dz. U. z 2022 r., poz. 2132 ze
zm.) lacznie z  przepisami  wykonawczymi do tej ustawy, oraz  zgodnie
z Rozporzadzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady Nr 852/204/WE z dnia 29.04.2004 r. w
sprawie higieny Zywnosci i Zywienia (Dz. U. UE L139 z dnia 30.04.2004 r.).

13) Wykonawca zobowigzany jest do przygotowania positkow dla grupy I (dzieci ponizej lat 7) w
jakosci 1 konsystencji potraw odpowiednich dla dzieci w wieku do 3 lat po zgloszeniu takiego
faktu przez Zamawiajacego. Positki muszg spetniaé wymogi zywieniowe zalecane przez Instytut
Matki i Dziecka dla dzieci w wieku do 3 lat oraz zgodnie z obowigzujgcymi normami
zywieniowymi wg Instytutu Zywnosci i Zywienia im. prof. dra med. Aleksandra Szczyglta w
Warszawie.

14) Obiady maja bazowaé na sezonowych artykutach spozywczych, by¢ mato przetworzone, bez
substancji dodatkowych - konserwujacych, zageszczajacych, barwigeych lub sztucznie
aromatyzowanych. Nie mozna uzywaé produktow gotowych, jak np. mrozone pierogi, klopsy,
golabki. Masto musi by¢ §wieze — nie mozna uzywaé produktéw mastopodobnych. Nie mozna
uzywaé¢ margaryny. Nie mozna przygotowywac produktéw na bazie proszku, np. sosow. Przy
planowaniu obiadéw nalezy uwzglednia¢ zalecang warto$¢ energetyczng oraz uwzglednia¢ normy
dla produktéw. Nie moga by¢ przygotowywane z potproduktow typu instant, mieso nie moze by¢
migsem oddzielanym mechanicznie (MOM). Zaleca si¢ roéznorodno$¢ 1 niepowtarzalnosé
dziennych zestawdéw zywieniowych w tygodniu. Potrawy musza by¢ lekkostrawne. Maja
przewaza¢ potrawy gotowane, pieczone i duszone, okazjonalnie smazone. Do przygotowania
positkow zalecane jest stosowanie tluszczow roélinnych rafinowanych o zawartosci kwasow
jednonienasyconych powyzej 50% i zawartoSci kwasow wielonienasyconych ponizej 40%;
stosowanie duzej iloSci warzyw i owocow, w tym takze nasion roslin stragczkowych, réznego
rodzaju kasz. Bezwzglednie nalezy przestrzega¢ norm na skladniki pokarmowe i produkty
spozywcze okreslone przez Instytut Zywienia i Zywnosci. Receptury positkéw powinny byé
dostosowane do wieku dzieci i spelia¢ wymogi zywienia wg aktualnych zalecen Instytutu
Zywienia i ZywnoSci.

15) Wykonawca nie moze nie dostarczy¢ obiadow. Ustuga musi by¢ $swiadczona w sposéb ciagly. W
przypadku awarii lub innych nieprzewidzianych zdarzen Wykonawca jest zobowiazany zapewnic
obiad (zupa + drugie danie wraz z kompotem) o niepogorszonej jakosci na swoj koszt i ryzyko z
innych zrodet spelniajacych wszystkie wymagania opisane w niniejszym postepowaniu.

16) Obowigzkiem Wykonawcy jest przechowywanie probek ze wszystkich przygotowanych i
dostarczonych obiadoéw z kazdego dnia przez okres 72 godzin w ilo$ci 150 gram z oznaczeniem
daty, godziny, zawartosci probki pokarmowej i z podpisem osoby odpowiedzialnej za pobieranie
probek.

17) W cenie oferty nalezy uwzgledni¢ koszt obiadéw standardowych oraz dietetycznych. Wykonawca
zobowigzany jest do zachowania diet pokarmowych w zalezno$ci od indywidualnych potrzeb
dzieci zgodnie z otrzymana od Zamawiajacego informacja (np. dieta bezmleczna lub bezcukrowa
itp.).

18) Wykonawca w swojej ofercie winien uwzgledni¢ koszt dojazdu do siedziby placowki (42-676
Laryszow ul. Wolnosci 67), Koszt wniesienia przygotowanych obiadow do odpowiednich
pomieszczen (2 pomieszczenia, po jednym dla kazdej z grup wiekowych dzieci), koszt odbioru
resztek najpdzniej na dzien nastegpny.

19) Produkcja, przechowywanie i dostarczanie obiadéw powinno odbywaé si¢ w odpowiednich
warunkach higieniczno-sanitarnych.
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20) Zamawiajacy posiada wlasne naczynia (talerze, sztuéce, kubki). W zwigzku z powyzszym
Wykonawca zobligowany jest tylko do dostarczenia obiadow w warnikach/podgrzewaczach/
innych naczyniach wg uznania i zgodnie ze sztuka.

21) Zamawiajacy przyjmuje na siebie wszelkie sprawy organizacyjne zwigzane z bezposrednim
wydawaniem obiadéw dzieciom w placowce. Koszty zwigzane z wydawaniem obiadow wraz z
kompotem, myciem naczyn i termosow, sprzataniem stotowki ponosi¢ bedzie Zamawiajacy.

22) Wykonawca jest odpowiedzialny za zgodno$¢ z warunkami jakosciowymi opisanymi dla
przedmiotu zaméwienia.

23) W przypadku zgloszenia reklamacji Zamawiajacy zwroci na koszt Wykonawcey positki bedace
przedmiotem reklamacji, a Wykonawca dostarczy w przeciggu 3 godzin zegarowych positki
zgodnie z opisem przedmiotu zamowienia.

24) Wykonawca jest odpowiedzialny wobec Zamawiajacego za przestrzeganie przez osoby
wykonujagce w jego imieniu zamoéwienie w pelnym zakresie obowigzujacych przepisow BHP,
p.poz., 1 sanitarnych. Odpowiada on za ich dzialania, za dzialania wiasne oraz ponosi
odpowiedzialno$¢ prawng i materialng wobec 0s6b trzecich za naruszenia ww. przepisOw oraz w
zakresie wykonywanej ushugi tj. jakosci produktéw i przygotowania positkow, ich zgodnosci z
obowigzujacymi normami oraz wymaganiami sanitarnymi i porzadkowymi.

Wymagania dotyczace dostarczanych positkow:

25) Zamawiajacy nie dopuszcza takiej mozliwosci, aby obiady sie¢ powtarzaly w ciggu jednego
tygodnia (np. zupa pomidorowa moze by¢ serwowana tylko raz w tygodniu). W okresie
tygodniowym struktura obiadéw powinna ksztattowac si¢ nastepujaco:

Grupa | — dzieci ponizej 7 lat:

I danie: Zupa o objetosci nie mniejszej niz 200 ml

Il danie:

3 razy w tygodniu positki migsne np. udko, schab, pier$ z kurczaka, kotlet mielony, ryba, karczek +
ziemniaki (gotowane, zapiekane, duszone, frytki, faszerowane) lub ryz (brazowy, bialy), Ilub
makaron, lub kasza (pertowa, kuskus, gryczana), lub kluski (ktadzione, $laskie, na parze, kopytka).
Sukcesywnie nalezy wprowadza¢ ciemny ryz i makaron.

2 razy w tygodniu positek potmiesny, np. spaghetti z sosem warzywno — mi¢snym, gulasz z kasza,
golabki, zapiekanka z migsem i warzywami, pyzy, itp.

2 razy w tygodniu positek bezmigsny — mgczny, np. nale$niki, pierogi, ryz z owocami, racuchy.

Do kazdego positku nalezy doda¢ suréwke lub gotowane warzywa, a takze kompot. Waga dania
nie mniej niz 250 g, w tym: ziemniaki lub zamiennik (ryz, kasza, makaron lub inne) — 125 gram,
migso/ ryba — 75 gram, suréwka/warzywa gotowane — 50 gram, pierogi, nales$niki, krokiety, itp. —
200 gram, kompot — 250 ml.

Kaloryczno$¢ porcji — 30% dziennej energii, nie mniej niz 350 kcal. Temperatura niemniej niz 63
stopni C.

Grupa Il —dzieci w wieku 7-18 lat

I danie: Zupa o objetosci nie mniejszej niz 400 ml

Il danie:

3 razy w tygodniu positki migsne np. udko, schab, piers z kurczaka, kotlet mielony, ryba, karczek +
ziemniaki (gotowane, zapiekane, duszone, frytki, faszerowane) lub ryz (brazowy, biaty), lub
makaron, lub kasza (pertlowa, kuskus, gryczana), lub kluski (ktadzione, §laskie, na parze, kopytka).
Sukcesywnie nalezy wprowadza¢ ciemny ryz i makaron.

2 razy w tygodniu positek potmigsny, np. spaghetti z sosem warzywno — migsnym, gulasz z kasza,
gotabki, zapiekanka z migsem i warzywami, pyzy, itp.

2 razy w tygodniu positek bezmigsny — maczny, np. nalesniki, pierogi, ryz z owocami, racuchy.
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Do kazdego positku nalezy doda¢ surowke Iub gotowane warzywa, a takze kompot. Waga dania

nie mniej niz 500 g, w tym: ziemniaki lub zamiennik (ryz, kasza, makaron lub inne) — 250 gram

migso/ ryba — 150 gram suréwka/ warzywa gotowane — 100 gram, pierogi, nales$niki, krokiety, itp.

— 400 gram.

kompot — 250 ml.

Kaloryczno$¢ porcji 30% dziennej energii, nie mniej niz 700 kcal. Temperatura niemniej niz 63

stopni C.

26) Temperatury potraw serwowanych konsumentom powinny wynosi¢ odpowiednio:

- dla potraw na zimno (surowki, salatki, zimne sosy, napoje zimne, itp.) - maksimum 12 °C,

- dla goracych dan gtéwnych (dania migsne, drobiowe, rybne itp.) - minimum 63 °C.

27) Inne warunki realizacji zaméwienia:

a) podane ilosci sztuk sg szacunkowe; Wykonawca nie moze mie¢ w stosunku do
Zamawiajacego zadnych roszczen z powodu realizacji umowy w mniejszym zakresie;

b) Wykonawca odpowiada za usuwanie i utylizacj¢ odpadkéw i $mieci;

c) positki beda przygotowywane przez Wykonawce w obiekcie (obiektach), dla ktorego
Wykonawca posiada decyzj¢ inspektora sanitarnego o dopuszczeniu obiektu (obiektow) do
przygotowywania positkow dla potrzeb Zywienia osob;

d) Wykonawca odpowiada za transport przedmiotu zamowienia oraz podanie go zgodnie
Z wymaganiami sanitarnymi dotyczacymi zywnosci i zywienia;

e) Wykonawca dostarczy positki na wlasny koszt w specjalistycznych termosach
zapewniajacych utrzymanie odpowiedniej temperatury oraz jakosci przewozonych positkow,
zgodnie z zasadami HACCP. Positki muszg by¢ wykonane z naturalnych produktow metoda
tradycyjna, tylko ze $wiezych produktow, dobranych zgodnie z zasada sezonowos$ci. Nie
dopuszcza si¢ uzycia produktéw typu instant (np. zupy w proszku itp.) oraz produktow
gotowych (np. mrozone gotabki, klopsy, zrazy, pierogi itp.);

f)  Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo kontroli zgodnosci przygotowanych positkow z zapisami
Szczegotowego Opisu Przedmiotu Zamoéwienia (SOPZ) i umowy ushigi cateringowej. W
przypadku jezeli przygotowane positki nie beda odpowiadaly wymogom okreslonym w
postanowieniach umowy i SOPZ, Zamawiajacemu przystuguje prawo do odmowy ich
przyjecia. W takim przypadku Wykonawcy nie bedzie przystugiwaé wynagrodzenie za
powyzsze posifki;

g) Rozliczenia finansowe z Wykonawca bedg odbywatly sie na podstawie faktur VAT wraz ze
specyfikacjami okreslajagcymi faktyczng liczbe dzieci z poszczegdlnych grup wiekowych w
kazdy dzien miesigca, przedstawianych przez niego po zakonczeniu kazdego miesigca, w
ktérym realizowana byta przedmiotowa ustuga;

28) Wynagrodzenie obliczone bedzie jako iloczyn faktycznej liczby wydanych positkéw oraz ceny
jednostkowej (wynikajacej z oferty Wykonawcy) i platne na rachunek Wykonawcy w terminie do
30 dni, liczac od dnia otrzymania przez Zamawiajacego prawidlowej pod wzgledem formalnym
i rachunkowym faktury VAT wraz ze specyfikacja okreslajaca liczbe wydanych obiadow
w poszczeg6lnych dniach po kazdym miesiacu realizacji ustugi, przy czym Strony ustalaja, ze za
date¢ terminowej platno$ci uwaza si¢ dat¢ obcigzenia rachunku bankowego Zamawiajacego.
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