Nr referencyjny nadany sprawie przez Zamawiajacego: WNP/905/PN/2022

ZALACZNIK C

Opis przedmiotu zamowienia ZADANIE NR 1

WYMAGANIA w zakresie organizacji i jakosci zywienia

1.

10.
11.

12.

13.

Zywienie realizowane bedzie od poniedziatku do niedzieli przez 7 dni tygodnia wraz ze $wietami
w formie:

— Sniadania I z IT w formie gotowanego positku lub suchego prowiantu

— Kolacji w formie gotowanego positku lub suchego prowiantu wydawanego przy $niadaniu lub
jako oddzielny gotowany positek.

WYKONAWCA bedzie $wiadczyt ustugi zywieniowe w formie gotowanych positkdw, suchego
prowiantu oraz w systemie mieszanym zgodnie z zapotrzebowaniem zgloszonym przez
ZAMAWIAJACEGO.

Maksymalna dzienna ilo§¢ zywionych 0s6b — 270 — doktadna liczba bgdzie podawana z minimum
24 godzinnym wyprzedzeniem przez osob¢ wyznaczong przez ZAMAWIAJACEGO.

Termin realizacji od 02.01.2023 — do 24.12.2023 r. z opcja przedtuzenia na kolejny okres maks.
do 2 miesigcy na pisemne zlecenie zamawiajacego.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do wczesniejszego rozwigzania Umowy z 3-miesiecznym
okresem wypowiedzenia jesli zaistniejg przyczyny niezalezne od ZAMAWIAJACEGO.

Positki $niadaniowe, beda przygotowywane w jednym zestawie z zachowaniem n/w wymogu
w trakcie uktadania jadtospisu:

— jezeli w pierwszym $niadaniu wystepuje dodatek podstawowy w formie jarskiej to w drugim
$niadaniu musi wystapi¢ w formie migsnej — i odwrotnie;
— kolacje wydawane w formie gotowanych positkow  (zgodnie =z ustaleniami

z ZAMAWIAJACYM) lub suchego prowiantu wydawanego w danym dniu kazdemu
z konsumentow indywidualnie

Wydawanie takich $rodkow spozywczych jak masto, musztarda, ketchup, majonez, dzemy, miod
realizowane bedzie w opakowaniach jednostkowych (na jednego zywionego).

Wykonawca w zywieniu nie bgdzie stosowal wedlin wysokowydajnych, srodkéw spozywczych
pod koniec uptywu terminow ich przydatnosci do spozycia, ktory winien wynosi¢ minimum 50%
deklarowanej przydatnosci do spozycia przez producenta na opakowaniu lub karcie towarowe;j.

Positki kolacyjne, beda przygotowywane w jednym zestawie lub w formie suchego prowiantu.
Stosowane w zywieniu produkty spozywcze beda w I kategorii jakosci.

W okresie dekady (10 dni) nie bedzie nastepowata powtarzalnos¢ dan podstawowych wchodzacych
w sktad wszystkich positkow.

Wykonawca na wlasny koszt zapewni pobieranie i przechowanie probek zywnosci oraz utylizacje
odpadoéw pokonsumpceyjnych.

Wydawanie i spozywanie positkow bedzie odbywato si¢ zgodnie z wytycznymi okreslonymi przez
Gloéwnego Inspektora Sanitarnego Wojska w kompleksie wojskowym przy ul. Zelaznej 46
we Wroctawiu.
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14.

15.

16.

Spozywanie positkow przez stany osobowe bedzie odbywato si¢ na siedzgco przy stolikach cztero-
osobowych przy wykorzystaniu krzeset i stotow, ktore zapewni ZAMAWIAJACY. Dezynfekcje
stotow 1 krzeset po spozytym positku wykonuje WYKONAWACA ustugi.

Spozywanie positkow prowadzone bedzie w oparciu o naczynia (talerze, kubki, sztucce)
jednorazowe. — ktore zabezpieczy WYKONAWCA- sztuéce jednorazowe muszg by¢ pakowane
w komplecie néz, tyzka, widelec dla jednego konsumenta.

Wydawanie i spozywanie positkow bedzie nastepowato przy wykorzystaniu sprzgtu
gastronomicznego, stotowego i kuchennego ktére zabezpieczy ZAMAWIAJACY oraz termoséw
cateringowych — (termosy cateringowe muszg by¢ wykonane z polietylenu, posiada¢ atest
producenta do kontaktu z zywnoS$cig oraz gwarantowac utrate wartosci cieplnej positku nie wigcej
niz 8°C w ciagu 4 godzin; itp.), ktory zapewnia WY KONAWCA.

Positki beda wydawane w czasie: Sniadanie I, II, - 5.30 — 6.30

Kolacja — suchy prowiant lub positki gotowane —18.00 — 19.30 (po wcze$niejszym uzgodnieniu

Z WYKONAWCA gotowanej formy positkOw).

UWAGA: godziny posilkéw moga ulegaé zmianie w zalezno$ci od planu szkoleniowego

17.

18.

19.

Wykonawca zapewni minimum 4 (czterech) pracownikéw do wydawania kazdego positku
zgloszonego przez Zamawiajacego, posiadajacych aktualna ksigzeczke do celéw sanitarno-
epidemiologicznych uprawniajaca do pracy przy zywnosci ktéorych moze wydelegowac¢ do
przygotowania i wydawania positkéow w kompleksie wojskowym przy ul. ZELAZNEJ 46 we
Wroclawiu

Wykonawca musi posiada¢ minimum jeden pojazd samochodowy umozliwiajacy wilasciwe
i higieniczne zabezpieczenie przewozonych produktéw i positkoéw — Samochody zatwierdzone
przez PIS do przewozenia positkow (aktualna decyzja).

Wykonawca odpowiada za stan techniczny urzadzen uzytkowanych do przygotowania
i wydawania positkow. W przypadku uszkodzenia niezwlocznie zglasza fakt osobie
odpowiedzialnej za obiekt oraz zostanie obcigzony naprawa przez zamawiajacego. Dokonywanie
napraw 1 serwisow odbywa si¢ tylko za zgoda Zamawiajacego przez wskazany przez
zamawiajacego serwis na podstawie odbrebnej umowy.

W przypadku pracownikéw Wykonawcy cudzoziemcow ich wstgp na teren AWL niezaleznie od
okresu mozliwy bedzie po otrzymaniu przez AWL pozytywnej odpowiedzi na stosowne zapytanie
do uprawnionego organu, ktore rozpatrywane jest w terminie 21 dni od jego wystania po uprzednim
otrzymaniu przez Zamawiajacego od Wykonawcy wnioskow z danymi ww. osob takich jak imig,
nazwisko, data i miejsce urodzenia, nr dokumentu tozsamosci i jego kserokopig, obywatelstwo,
a w przypadku obywateli spoza Unii Europejskiej dodatkowo nr waznej karty pobytu lub wizy wraz
z ich kserokopia.

Podstawa:

— Decyzja Nr Z-4/MON Ministra Obrony Narodowej z dnia 19 listopada 2012r. w sprawie
organizacji systemu przepustkowego w resorcie obrony narodowej (dokument niejawny),

— Decyzja nr 19/MON Ministra Obrony Narodowej z dnia 24 stycznia 2017 r. w sSprawie
organizowania wspotpracy mig¢dzynarodowej w resorcie obrony narodowej (Dz. Urz. MON
z 2017 r., poz. 18).

Strona2z6
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PARAMETRY ENERGETYCZNE 1 ODZYWCZE NORMY WYZYWIENIA SZKOLNEJ 60%
020 | DODATKOWEJ 110 (w wymiarze 40%)

N .
Lp. Wyszczegolnienie J.m. orma wyzywienia
020 110
1 2 3 4 5
1 |WartoS$ci energetyczne K]
gelyes keal 2575 1716,8
2 |Bialtko ros$linne g 40 26,4
3 |Bialko zwierzece g 48 32
4 |Thuszcze roSlinne g 15,6 10,4
5 |Tluszcze zwierzece g 70 46,8
6 |Weglowodany g 363 242
7 |Wapn mg 810 540
9 |Zelazo mg 19 12,8
10 [Magnez mg 333 222,4
11 |(Witamina A ug 779 519,6
12 |Witamina C mg 86 57,6
MINIMALNE WIELKOSCI PORCJI POTRAW I NAPOJOW NALEZNOSC ZASADNICZA
SZKOLNA 020
PIERWSZE SNIADANIE
Grupy potraw J.m. Wielko$¢ porcji
Zupy $niadaniowe:
- zupy mleczne g 300
Wielkos¢ porcji przy stosowaniu dan
laczonych
Podstawowe dania $§niadaniowe
Co . g 60-70
- wedzonki i kietbasy wydawane na zimno 100
- kietbasy wydawane na goraco g 20
- wedliny podrobowe g
. - g 50
- konserwy migsne i migsne produkty blokowe 50
- mi¢sa wydawane na zimno g
g 60-70
- wyroby podrobowe g 50-60
- pasty $niadaniowe zawierajace w swym sktadzie
produkty stanowiace zrodta biatka zwierzecego st 1
e o) ;
- konserwy rybne g 70-75
g 50-60
- sery twarde 50
- sery topione g
s g 70-80
- sery twarogowe, twarozki o5
- dzemy, marmolady, mi6d naturalny g
B . g 150-200
- nale$niki, pierogi
Wielkos$¢ porcji
Dodatki $niadaniowe uzupelniajace I:
- masto g 20
- masto roslinne g 20
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Dodatki $niadaniowe uzupelniajace I1:

- Z warzyw g 80-100
- owoce g 100-150
Pieczywo, w tym:

- chleb zytnio-pszenny (pakowane hermetycznie) g 100-150
- bulki r6zne (pakowane hermetycznie) g 100
Ciasto g 70-100
Napoje g 400-450
DRUGIE SNIADANIE

Grupy potraw J.m. Wielko§¢ porcji
Podstawowe dania $niadaniowe:

- wedzonki i kietbasy g 50

- wedliny podrobowe g 50

- konserwy migsne i migsne produkty blokowe g 50

- past $niadaniowe zawierajace w swym sktadzie

produkty stanowiace zrodto biatka zwierzecego g 50

- jaja (gotowane) szt. 1

- konserwy rybne g 70-75
- sery twarogowe, twarogi, twarozki itp. g 60-80
- sery twarde g 50

- sery topione g 50

- dzemy, marmolady, miod naturalny g 50

- ciasto, pieczywo poélcukiernicze g 100
Dodatki $niadaniowe uzupelniajace I:

- masto, masto ro$linne g 15
Dodatki $niadaniowe uzupetniajace II:

- Z warzyw g 60-80
- owoce g 100
Pieczywo:

- bulki rozne g 100
Napoje g 400
Jogurt, kefir itp. g 250

W przypadku positkow gotowanych WYKONAWCA bedzie stosowal si¢ do ponizszych zasad.

owocami, kluski $laskie, racuchy, placki ziemniaczane

itp.

Grupy potraw J.m. Wielkos¢ porcji
Dania kolacyjne gorace:
- bigos, gotabki, potrawy z kapusty i migsa itp.
h X , g 350-400
- fasolka po bretonsku, fasolka w sosie pomidorowym 300-350
- gulasze migsne, potmiesne z warzywami itp. g 250-300
- dania typu ,,risotto" itp. g 350-400
- kaszanka na goraco
, . g 250-300
- watrobka smazona 150-200
- nales$niki z migsem, pierogi z mi¢sem, pyzy z mi¢sem g
. g 250-300
- kietbasy na goraco
g 120-140
- potrawy z ryb (ryby po grecku, po kaszubsku) g 200-225
- jajecznice
A . . g 100-150
- nale$niki z dzemem, knedle, pierogi z serem, z g 250-350
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Opis przedmiotu zaméwienia ZADANIE NR 1.

Wielkos¢ porcji przy stosowaniu dan

faczonych
Dania kolacyjne zimne:
- wedzonki, kietbasy i migsne produkty blokowe g 50-60
- migsa pieczone (zimne) g 50
- wedliny podrobowe g 60-70
- konserwy rybne g 70-75
- ryby wedzone g 100-120
- potrawy ze §ledzi g 75-80
- jaja (gotowane) zt. 1
- satatki z jaj g 80-100
- sery twarde g 50-60
- sery topione g 50
- sery twarogowe, twarozki itp. g 80-100
- satatki jarzynowe g 120-150
- dzemy, marmolady, miod itp. g 60-70
Dodatki kolacyjne uzupetniajace I:
- masto, masto roslinne g 15-20
Dodatki kolacyjne uzupetniajace II:
- Z warzyw g 70-80
- owoce g 100
Pieczywo
- chleb zytnio-pszenny oraz inne asortymenty g 150-200
chleba (razowy, sitkowy itp. Pakowany
hermetycznie)
Napoje g 400-450

KOLACJA - suchy prowiant — kazda porcja musi by¢ pakowana osobno dla jednego

konsumenta w torbe papierowa.

W sktad suchego prowiantu muszg wchodzi¢ produkty w opakowaniach jednostkowych zamknigtych,
konserwy w alupakach lub puszkach z otwieraczami. Wedliny i sery w opakowaniach zamknigtych
prézniowo lub pakowane w atmosferze ochronnej, wszystkie produkty musza by¢ zabezpieczone w taki
sposdb aby konsument mégt przechowac je bez uszczerbku do kolacji. Sktad asortymentowy suchego

prowiantu ustala WYKONAWCA.

W sktad kazdego suchego prowiantu muszg wchodzié:

— konserwa migsna lub wedlina pakowana
— dodatek z nabiatu(ser, jogurt, kefir)

— pieczywo.

— masto lub margaryna

— dzem lub miéd (lub inny dodatek)

— owoce,

— naczynia jednorazowe,

— woreczek z folii HDPE,

— herbata lub kawa w saszetce,

— cukier lub inny stodzik jednorazowy.
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Zsumowana wartos¢ kcal poszczegolnych produktow przeznaczonych na jeden posilek
Kkolacyjny nie moze by¢ nizsza niz 1100 kcal

WYMAGANIA w zakresie utrzymania stanu sanitarno-higienicznego zywienia i sprawowania
nadzoru

WYKONAWCA:

1. Zapewni mozliwo$¢ dezynfekcji rak przed pobraniem positkoéw przez konsumentow.

2. Zapewni utrzymanie wlasciwego stanu sanitarno-higienicznego pomieszczenia ZzZywienia
zbiorowego w trakcie i po spozyciu positku szczegdlny nacisk ktadac na dezynfekcje stolow, krzeset
oraz sprzetu uzywanego przez konsumentdéw i personel obstugi, oraz wyposazenia technicznego i
technologicznego, a takze - w zakresie wymaganej higieny produktéw zywno$ciowych, produkc;ji,
przechowywania i dystrybucji positkow, okreslone w nastepujacych przepisach:

e ustawie o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia;

e rozporzadzeniu (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady Europejskiej z dnia 29
kwietnia 2004 r. w sprawie higieny $rodkow spozywczych;

e zalecenia Gtownego Inspektora Sanitarnego Wojska Polskiego z dnia 24.08.2020 r. dotyczace
ochrony zdrowia konsumentow w wojskowych obiektach zywienia zbiorowego (z poéz.
zmianami)

UWAGA: Wykonawca _zobowigzany jest do posiadania _wdroionego systemu HACCP
w zakladzie macierzystym

3. Zapewni gospodarke i postepowanie z odpadami, powstajacymi w trakcie zywienia zbiorowego
(odpady kategorii Q1), zgodnie z Obwieszczeniem Marszatka Sejmu z dnia 14 wrzesnia 2010 r w
sprawie ogloszenia jednolitego tekstu ustawy o odpadach. (Dz. U. z 2010 nr 185 poz. 1243 z
p6zn.zm) we wlasnym zakresie.

4. Zapewni prowadzenie nadzoru nad procesem przygotowania positkow i zywienia, organom
kontrolnym Resortu Obrony Narodowej tj. Wojskowej Inspekcji Sanitarnej i Wojskowej Inspekcji
Weterynaryjnej :

Do zadan i uprawnien organéw kontrolnych nalezy:
e ustalanie przydatnosci dla potrzeb wojska zrodet wody i sSrodkoéw spozywczych;
e kontrolowanie przestrzegania zasad higieny zywienia;

e nadzor sanitarny nad zywnos$cia dostarczang dla wojska (migso i jego przetwory, mleko i
przetwory mleczne, jaja, drob i ryby), obejmujac nim wszystkie fazy przygotowania zywnosci,
tj. pozyskiwanie w zaktadach, transport oraz magazynowanie;

o wyrywkowa organoleptyczna kontrola wydawanych positkow;

e sprawdzanie badan okresowych personelu zatrudnionego w procesie Zywienia.
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