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Opis przedmiotu zamdwienia

Nazwa positku | Charakterystyka
Sniadanie — kuchnia mleczna
— kanapki z pieczywa réznorodnego tzn. pszennego, razowego,
orkiszowego, zytniego, mieszanego z dodatkiem masta, wedliny, sera
26ttego, sera biatego, jajka gotowanego, ryby, past miesnych lub/i
warzywnych, miodu pszczelego naturalnego, warzyw, twarozku, dzemu,
konfitury itp.
— napoje: herbata ziotowa, herbata owocowa, herbata z cytryng, kakao,
kawa zbozowa
obiad — zupa z dodatkowym pieczywem: gramatura nie mniej niz 350 ml
jednodaniowy i kalorycznosé nie mniej niz 200 kcal na jedno dziecko —temperatura 75°C
(do wyboru (+/-3°C)
zupa lub drugie | — drugie danie: gramatura nie mniej niz 350 g i kaloryczno$¢ nie mniej niz
danie) 400 kcal — na jedno dziecko — temperatura 65°C (+/-3°C)

— kompot owocowy: gramatura nie mniej niz 200 ml — na jedno dziecko
— grupy produktow i asortyment:
= zupy: ogérkowa, brokutowa, pomidorowa, rosét z makaronem,
pieczarkowa, barszcz czerwony, jarzynowa, kalafiorowa, koperkowa
itp.
= dania miesne i rybne: zraz wieprzowy, kotlet drobiowy, kotlet
wieprzowy, gulasz wieprzowy, paluszki rybne, kotlet mielony,
sznycel rybny itp.
= dania maczne i makarony: makaron z jabtkami, makaron z serem,
nalesniki z serem, kopytka, pierogi ruskie, spaghetti bolognese,

risotto itp.

= dodatki skrobiowe: ziemniaki, ryz, fasola, kasza, placki ziemniaczane
itp.

= surdwki: z marchewki, z jabtka, z kapusty kiszonej, mizeria, buraczki
itp.

— jadtospis powinien by¢ urozmaicony; rodzaj potrawy nie moze powtarzac
sie w tym samym tygodniu

— w tygodniu powinien by¢ dostarczany min. 2—3 razy obiad z drugim
daniem miesnym lub rybnym wraz z suréwka

— do kazdego positku powinna by¢ dostarczana surdowka

— kazdy positek powinien zawierac produkty bedace zrédtem biatka
zwierzecego (mieso wieprzowe i wotowe, drdb, ryby lub nabiat)
uzupetnione

o produkty bedace zrédtem biatka roslinnego (jarzyny, suréwki, satatki,
owoce) oraz ziemniaki (zamiennie kasze, ryz, makaron)

— w jadtospisie powinny przewazaé potrawy gotowane, pieczone i duszone,
okazjonalnie smazone

— do przygotowywania positkdw zalecane jest stosowanie ttuszczow
roslinnych, duzej ilosci warzyw i owocow, w tym takze nasion roslin
stragczkowych, réznego rodzaju kasz, umiarkowane stosowanie jaj, cukru

i soli




— zupy powinny by¢ sporzadzane na wywarze warzywno-miesnym lub
warzywnym

— potrawy powinny by¢ lekkostrawne, przygotowywane z surowcéw
wysokie] jakosci, Swiezych, naturalnych, mato przetworzonych,

z ograniczong iloscig substancji dodatkowych — konserwujgcych,
zageszczajacych, barwigcych lub sztucznie aromatyzowanych

— positki nie moga by¢ przygotowywane z pétproduktow

podwieczorek — galaretka z owocami, mus owocowy, warzywa (w formie satatki), jogurty,
koktajle — co najmniej 250 ml na dziecko, ciastka petnoziarniste

(co najmniej 25 g na dziecko)

— napoje: woda mineralna niegazowana, sok naturalny, kompot — 250 ml na
dziecko

— owoc sezonowy $wiezy, suszone owoce, bakalie — nie mniej niz 150 g na
dziecko

Zamawiajgcy bedzie zamawiat positki kazdego dnia do godziny 9:00 (dotyczy obiaddéw
i podwieczorkéw na dany dzien) oraz kazdego dnia do godziny 15:00 (dotyczy $niadan) na dzien
nastepny. Positki dostarczane bedg cztery razy dziennie (do 8:00 sniadanie dla trzech grup dzieci,
do 11:45 obiad jednodaniowy dla jednej grupy dzieci, do 12:15 obiad jednodaniowy dla drugiej
grupy dzieci, do 12:45 obiad jednodaniowy dla trzeciej grupy dzieci oraz podwieczorki dla trzech
grup dzieci).

Zamawiajgcy bedzie kazdorazowo przy zamawianiu positkdw wskazywat ilos¢ porcji positkdw,
uzaleznionych od ilosci dzieci, ktére w danym dniu beda przebywac w placéwce przedszkola.
Wykonawca zobowigzany jest do przygotowania i dostarczenia min. 5-dniowego jadfospisu,
zawierajgcego m.in. informacje o wartosci kalorycznej positkéw, na cztery dni przed pierwszym
dniem dostawy i kazdym nastepnym okresem zywienia, w celu akceptacji przez Wtasciciela
przedszkola. Zamawiajgcy w terminie do 2 dni naniesie ewentualne poprawki, ktére Wykonawca
zobowigzany jest uwzglednic.

Wykonawca zobowigzany jest do Swiadczenia ustug cateringowych wytgcznie przy uzyciu
produktédw spetniajgcych normy jakosci produktéw spozywczych, przestrzegania przepiséow
prawnych w zakresie przechowywania i przygotowywania artykutéw spozywczych (m.in. Ustawy
z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia — Dz.U. z 2022 r. poz. 2132 ze
zm.).

Wykonawca zobowigzany jest do przygotowania positkéw o najwyzszym standardzie, na bazie
produktdw najwyzszej jakosci, swiezych, naturalnych i zgodnych ze standardami HACCP oraz
zgodnie z Rozporzadzeniem 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 spetniaé srodki spozywcze stosowane w ramach zywienia zbiorowego
dzieci i mtodziezy w tych jednostkach (Dz.U. 2016 poz. 1154).

Wykonawca zobowigzany jest do przestrzegania norm na sktadniki pokarmowe i produkty
spozywcze okreélone przez Instytut Zywnosci i Zywienia oraz Narodowy Instytut Zdrowia
Publicznego — Panistwowy Zaktad Higieny.

Positki muszg spetnia¢ wymogi zywienia zlecane przez Instytut Matki i Dziecka dla dzieci w wieku
przedszkolnym.

Positki bedg przygotowywane w zakfadzie spetniajgcym wymagania higieniczno-sanitarne dla
zaktadow produkujgcych lub wprowadzajgcych do obrotu positki, Srodki spozywcze. Positki beda
przygotowywane przez osoby posiadajgce zaswiadczenie lekarskie z badan przeprowadzonych do
celéw sanitarno-epidemiologicznych.
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Wykonawca dostarczaé bedzie positki wtasnym transportem (samochdd spetniajgcy wymogi
sanitarno-techniczne do przewozu zywnosci). Transport positkéw powinien odbywac sie
w termosach termoizolacyjnych zapewniajacych wtasciwg ochrone i temperature oraz jakosc¢
przewozonych potraw srodkami transportu przystosowanymi do przewozu Zzywnosci.
Na Wykonawcy bedzie spoczywat obowigzek odbierania termoséw oraz ich mycia i wyparzania
oraz odbioru odpaddéw gastronomicznych.

Wykonawca zobowigzany jest do przechowywania z kazdego dnia prébek zywnosciowych,
zgodnie z obowigzujgcymi przepisami prawa. Dystrybucjg positkéw zajmowac sie bedg pracownicy
Wykonawcy. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do okresowej kontroli w zakresie zgodnosci
dostarczanych  positkbw z wymogami Zamawiajagcego pod wzgledem wagowym
i podtrzymania odpowiedniej temperatury dostarczanych positkow.

Positki muszg by¢ sporzgdzane w dniu dostawy ze swiezych petnowartosciowych produktow.
Nie dopuszcza sie stosowania przez Wykonawce gotowych potraw konserwowych, pétproduktow,
gotowych dan w torebkach oraz ulepszaczy smakdw, stosowania substancji konserwujacych,
zageszczajgcych, barwigcych lub sztucznie aromatyzowanych.

Proces przygotowania, dostarczania i wydawania positkéw musi by¢ zgodny z obowigzujgcymi
przepisami dotyczgcymi zywienia zbiorowego.

Dostarczone obiady powinny by¢ gorace, a ich temperatura zgodna z zasadami serwowania
potraw.

Wykonaweca przy realizacji ustugi musi uwzgledni¢ positki dla dzieci pozostajacych na dietach
pokarmowych, zgodnie z informacjg otrzymang od Zamawiajgcego (np. positki z zaleceniami diety
bezmlecznej, bezglutenowej, wegeterianskiej, cukrzycowej, z uwzglednieniem indywidualnych
potrzeb dzieci z alergiami pokarmowymi).



