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OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

1. Przedmiotem zamodwienia jest Swiadczenie ustugi cateringowej w zakresie dostarczenia gotowego
obiadu (zwanego réwniez dalej ,positkiem obiadowym”), sktadajgcego sie z zupy, drugiego dania i
kompotu, dla dzieci i mtodziezy w ramach Srodowiskowego Centrum Zdrowia Psychicznego dla Dzieci
i Mtodziezy Krakow Potudnie.

2. Ustuga bedzie $wiadczona dla ok. 22 oséb Oddziatu Dziennego.

3. Obiady dla dzieci i mlodziezy z Oddziatu Dziennego dostarczane bedg od poniedziatku do pigtku z
wytgczeniem dni ustawowo wolnych od pracy i dni wolnych przewidzianych w organizacji Oddziatu.

4. Zamawiajgcy kazdorazowo poinformuje Wykonawce o jakichkolwiek krétkotrwatych lub dtuzszych
przerwach w dostawach obiaddw.

5. Dostawy obiadéw odbywac¢ sie bedg w godz. 12.00 — 13.00, w ilosciach zgodnych ze zgtaszanym
zapotrzebowaniem dziennym, sktadanym Wykonawcy e-mailem przez pracownikow Zamawiajgcego
codziennie do godziny 9:00 w dniu dostawy obiadu.

6. Zamawiajgcy zastrzega, iz dzienna ilos¢ oséb korzystajgcych z positkow obiadowych moze sie
zmienia¢ w trakcie obowigzywania umowy.

7. Wykonawca zobowigzany jest do przygotowywania i dostarczania obiaddw o najwyzszym
standardzie, na bazie produktéw najwyzszej jakosci i bezpieczenstwa zgodnie z normami HACCP.
Wykonawca bezwzglednie bedzie réowniez przestrzega¢ norm na skfadniki pokarmowe i produkty
spozywcze okreslone przez Instytut Zywnoséci i Zywienia. Receptury positkéw powinny byé dostosowane
do wieku dzieci i spetnia¢ wymogi zywienia zalecane przez Instytut Zywnosci i Zywienia.

8. Wykonawca gwarantuje, ze wszystkie gotowe obiady dostosowane bedg do wieku rozwojowego,
uwzgledniajgc potrzeby zywieniowe dzieci i mtodziezy, a wiec bedg zawieraé zachowane normy kalorii,
sktadniki pokarmowe, wartosci odzywcze i mineralno-witaminowe obowigzujgce przy zywieniu dzieci i
mtodziezy wedtug wytycznych Instytutu Zywnosci i Zywienia.

Przyktadowa srednia kalorycznos¢ goragcego positku obiadowego wraz z kompotem (co stanowi 30% -
35% catodziennego zapotrzebowania) dla grup wiekowych wynosi:

a. 5-6lat— 420 - 490 kcal.
b 7-9lat— 540 - 630 kcal.
c 10-12lat— 670 - 780 kcal.
d. 13-15lat— 820 - 960 kcal.
e 16 -18lat— 880 - 1030 kcal.
f. 19-21lat— 800 - 930 kcal.

9. Produkty spozywcze uzywane do przygotowywania gotowych positkéw obiadowych majg bazowac
na sezonowych artykutach spozywczych, byé mato przetworzone, bez substancji dodatkowych —
konserwujacych, zageszczajgcych, barwigcych lub sztucznie aromatyzowanych. Wykonawca nie moze:

- uzywac produktéw gotowych jak np. mrozone pierogi, klopsy, gotgbki;
- uzywac margaryny;

- uzywac produktéw mastopodobnych (wymagane jest uzywanie masta extra o zawartosci minimum
82% zawartosci ttuszczu zwierzecego);
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- przygotowywacé positkdw na bazie proszkéw np. soséw;
- przygotowywac positkéw z pétproduktow typu instant;
- przygotowywacé positkéw z migsa oddzielanego mechanicznie.

10. Zamawiajgcy wymaga réznorodnos$ci i niepowtarzalnosci dziennych zestawéw zywnosciowych w
ciggu dwdch tygodniu. Potrawy musza by¢ lekkostrawne. Majg przewazaé potrawy gotowane, pieczone
i duszone, okazjonalnie smazone.

Do przygotowywania positkow zalecane jest:

- stosowanie tluszczéw roslinnych rafinowanych o zawartosci kwaséw jednonienasyconych powyzej
50% i zawartosci kwasow wielonienasyconych ponizej 40%;

- stosowanie duzej ilosci warzyw i owocéw, w tym takze nasion roslin strgczkowych, réznego rodzaju
kasz.

11. Wykonawca oprocz positkéw obiadowych standardowych (dieta podstawowa) dostarczat bedzie
Zamawiajgcemu positki objete dietami zleconymi przez lekarza lub dietami wynikajgcymi z
indywidualnych schorzen poszczegdlnych osob, np. miedzy innymi diety: lekkostrawna, cukrzycowa,
niskokaloryczna, niskottuszczowa, bezglutenowa, bez laktozy, wegeterianska, weganska, eliminacyjna
typu- alergia na biatko mleka, ryby, orzechy, seler, itp.

Wykonawca zobowigzany jest do dostarczania positkow obiadowych objetych dietami pokarmowymi
wedtug indywidualnych potrzeb dzieci i mtodziezy, zgodnie z otrzymang od Zamawiajgcego informac;ja.

12. Wykonawca bedzie dostarczat Zamawiajgcemu jadtospisy. Jadtospis bedzie uktadany przez
Wykonawce na okres 14 dni i dostarczany e-mailem do dietetyka Zespotu ds. Zywienia Szpitala,
najpozniej do Srody w tygodniu poprzedzajgcym serwowany jadtospis. Zamawiajgcy zastrzega sobie
mozliwo$¢ zgtaszania zastrzezeh do jadlospisu. Wszelkie zastrzezenia zgtaszane do jadtospisu
Wykonawca zobowigzany jest przyjac i uwzgledni¢ w jadtospisie.

13. Zamawiajgcy nie dopuszcza powtarzalnosci positkéw w ciggu 14 dniowego jadtospisu. W okresie
dwutygodniowym struktura gotowych positkéw obiadowych ma ksztattowacé sie nastepujgco:

- obiad musi sktadac sie ze srodkéw odzywczych pochodzgcych z réznych grup srodkéw spozywczych;

- positki obiadowe muszg zawiera¢ produkty z nastepujacych grup $rodkéw spozywczych: produkty
zbozowe lub ziemniaki, warzywa lub owoce, mleko lub produkty mleczne, mieso, ryby, jaja, orzechy,
nasiona roslin strgczkowych i inne nasiona oraz ttuszcze;

- ZUpy, sosy oraz potrawy muszg by¢ sporzgdzane z naturalnych sktadnikéw, bez uzycia konserwantéw
spozywczych, z wytgczeniem koncentratow z naturalnych sktadnikow;

- od poniedziatku do niedzieli maja by¢ podawane nie wiecej niz dwie porcje potrawy smazonej, przy
czym do smazenia jest uzywany olej roslinny rafinowany;

- kompot przygotowany przez Wykonawce nie moze zawieraé wiecej niz 10g cukréw w 250 ml produktu
gotowego do spozycia; do przygotowywania kompotu Wykonawca bedzie uzywat owocéw sezonowych,
suszonych, w ostateczno$ci mrozonych;

14. Zamawiajgcy wymaga by kazdego dnia byty podawane:

- warzywa lub owoce;

- co najmniej jedna porcja z grupy mieso, jaja, orzechy, nasiona roslin strgczkowych;
- co najmniej jedna porcja produktéw zbozowych;

- co najmniej raz w tygodniu musi by¢é podawana porcja ryby.

Przyktadowa minimalna gramatura poszczegélnych sktadowych gorgcego positku obiadowego w
jadtospisach dla dzieci i mtodziezy w przedziale wiekowym 13 — 15, w przeliczeniu na jedng osobe:
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a Zupa — 300 ml

b Dodatek skrobiowy — 180 g

c Mieso — 100g-160 g

d. Ryby —170g

e Sosy do miesairyb — 50 g

f Dodatek warzywny lub owocowy — 150 g

g Nalesniki, pierogi itp. — 250 g

h Makaron, ryz, kasza (spaghetti, leczo) — 150 g
i. Sosy do makaronu, ryzu, kaszy — 100 g

j. Kompot — 250 ml

15. Zamawiajgcy wymaga by w jadtospisach byly podane gramatury oraz alergeny znajdujgce sie
zaréwno w produktach spozywczych, jak réwniez w gotowych positkach obiadowych.

16. Wykonawca bedzie dostarczat gotowe positki obiadowe wtasnym srodkiem transportu, w zbiorczych
termoizolacyjnych pojemnikach transportowych (termosach), tak aby dzieci i mtodziez otrzymywata
positki obiadowe gorace (tj. zupa i kompot powinny mie¢ temperature nie nizszg niz 65 stopni C, drugie
danie powinno mie¢ temperature nie nizszg niz 40 stopni C.).

Wykonawca zapewni odpowiednig ilo§¢ zbiorczych termoizolacyjnych pojemnikéw transportowych
(termosoéw) i dbat bedzie o ich czystosc.

W zbiorczych termoizolacyjnych pojemnikach transportowych (termosach) transportowane beda posifki
obiadowe znajdujgce sie w opakowaniach jednostkowych, tzn. Zamawiajgcy wymaga by:

- kazda zupa byta zapakowana szczelnie w pojemniku jednorazowego uzytku;

- kazde drugie danie byto zapakowane szczelnie w pojemniku jednorazowego uzytku, z podziatem na
mieso, surowke i dodatek skrobiowy;

- kazdy kompot byt zapakowany szczelnie w pojemniku jednorazowego uzytku.

17. Positki obiadowe pakowane bedg przez Wykonawce w opakowania jednostkowe, jednorazowe
podlegajgce recyklingowi i spetniajgce wymogi odnosnie uzywania ich w kuchenkach mikrofalowych
(podgrzewania).

18. Wykonawca ponosit bedzie koszty zatadunku, roztadunku i dostarczenia do kuchenki oddziatowej
wszystkich dostaw positkow obiadowych.

19. Wykonawca zobowigzany jest do przechowywania probek ze wszystkich przygotowanych i
dostarczonych obiadéw z kazdego dnia przez okres 72 godzin w ilosci 150 gram z oznaczeniem daty,
godziny, zawartosci probki pokarmowej i z podpisem osoby odpowiedzialnej za pobieranie probek.

20. Wykonawca jest odpowiedzialny wobec Zamawiajgcego za przestrzeganie przez osoby
wykonywujgce w jego imieniu zaméwienie w peinym zakresie obowigzujgcych przepiséw BHP, p. poz.,
i sanitarnych. Odpowiada on za ich dziatanie, za dziatanie wtasne oraz ponosi odpowiedzialno$¢ prawng
i sanitarng wobec 0s6b trzecich za naruszenie ww. przepiséw oraz w zakresie wykonywanej ustugi t;.
jakosci produktéw i przygotowania positkdw, ich zgodnosdci z obowigzujgcymi normami oraz
wymaganiami sanitarnymi i porzadkowymi.

21. Produkcja, przechowywanie i dostarczanie positkbw obiadowych powinno odbywaé sie w
odpowiednich warunkach higieniczno-sanitarnych.

22. W przypadku awarii lub innych nieprzewidzianych zdarzen po stronie Wykonawca, Wykonawca
zobowigzany jest zagwarantowac na swoj koszt obiady o niepogorszonej jakosci.
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23. W przypadku zgtoszenia reklamacji co do jakosci positkbw obiadowych (np. smakowosci,
konsystenc;ji, temperatury) Zamawiajgcy zwrdci reklamowane positki obiadowe na koszt Wykonawcy, a
Wykonawca zobowigzany bedzie do dostarczenia positkow obiadowych zgodnych wymaganiami
Zamawiajgcego, w czasie do 1 godziny od momentu zgtoszenia reklamaciji.

24. Dostawy positkéw obiadowych odbywac sie bedg nieprzerwanie rowniez w okresach wystgpienia
stanu zagrozenia epidemicznego, stanu epidemii oraz innych zdarzen spowodowanych jakgkolwiek
epidemia.

Przykltadowy jadlospis positkéw obiadowych dla przedzialu wiekowego dzieci i mlodziezy 13-15
lat na okres 7 dni (dla zawartosci kalorycznej 700-900 kcal).

Pierwszy dzien:

Zupa — Pomidorowa z ryzem — 300ml
Gotowane udko z kurczaka — 160g

Ziemniaki gotowane — 180g

Suréwka Colestaw — 150g

Kompot — 250ml

2. Drugi dzien”

Zupa — Koperkowa z makaronem — 300ml
Stek wotowy w sosie paprykowym — 100g/50g
Kasza jeczmienna — 180g

Suréwka z selera ze Smietang — 150g

Kompot — 250ml

3. Trzeci dzien:

Zupa — Barszcz czerwony z ziemniakami — 300ml
Gulasz z indyka — 100g/50g

Ryz — 180g

Satata zielona ze $mietang — 150g

Kompot — 250ml

4. Czwarty dzien:

Zupa — Krupnik zabielany z ziemniakami — 300ml
Nalesniki z serem na stodko — 2szt. — 250g
Safatka owocowa — 150g

Kompot — 250ml

5. Pigty dzien:

Zupa — Jarzynowa z makaronem — 300ml
Ryba pieczona w sosie koperkowym 170g/50g
Ryz ciemny — 180g
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Surdéwka z marchewki i jabtka — 150g
Kompot — 250ml

6. Szosty dzien:

Zupa - Kalafiorowa z makaronem — 300mi
Sznycel mielony smazony — 100g
Ziemniaki pieczone w mundurkach — 180g
Kapusta biata zasmazana — 150g

Kompot — 250ml

7. Siédmy dzien:

Zupa — Rosét z makaronem — 300ml
Schab pieczony w sosie wikasnym — 100g/50g
Ziemniaki gotowane — 180g

Cwikta z chrzanem — 150g

Kompot — 250ml
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