2. REGIONALNA BAZA LOGISTYCZNA

04-470 Warszawa, ul. Marsa 110

Zalgcznik nr 1 do Ogloszenia o zamowieniu

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Lp. Wyszczegolnienie Dane

1 | Przedmiot zaméwicnia WYKONYWANIE USLUGI ZYWIENIA

' W SYSTEMIE ZLECONYM

2. |llos¢ ok 55 oséb dziennie*

3. |CPV 55520000-1

4. |Inne normy NIE

5. | Oferty czgsciowe (zadania) NIE

6. |Oferty rownowazne NIE

7. | Wymogi techniczne NIE

8. | Ustugi dodatkowe Dowoz

*Liczba osob dla ktorych bedzie realizowane zywienie moze ulegng¢ zmianie w zaleznosci

od zgloszenia si¢ na ¢wiczenia.

W dniach 21.05.-30.05.2025r.

Liczba os6b podstawowa - 28

Liczba o0s6b opcjonalna - 27.

W dniach 04.06.-13.06.2025r.

Liczba os6b podstawowa - 28

Liczba 0s6b opcjonalna - 28.
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SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA
Wymagane jest by:

1. Wykonawca s$wiadczyl bedzie ustugi zywienia wyltacznie w formie gotowych
catodziennych positkow, w ,formie na wynos” w jednostkowych naczyniach
jednorazowego uzytku wraz z dostawa do miejscowosci Bezwola, zgodnie
z zapotrzebowaniem ztozonym przez Zamawiajacego w nastgpujacych terminach:

- Sniadanie I i II do godziny 7%;
- Obiad do godziny 12%;
- Kolacja do godziny 18%.

2. Wykonawca codziennie zywienie stanoéw osobowych realizowat bedzie nastepujaco:

a)Sniadanie — obowiazkowo nalezy uwzgledni¢ mleko lub jego przetwory. Zaleca
si¢ podawanie nabialu z musli, ptatkami zbozowymi, makaronem lub ryzem. Pieczywo
do $niadania musi by¢ mieszane (biale pszenne 1 ciemne razowe). Do smarowania
pieczywa nalezy uzywac¢ masta lub margaryny z dodatkiem masta. Dodatki do pieczywa
powinny stanowi¢ produkty wysokobiatkowe pochodzenia zwierzecego (wedliny, sery,
jajka, przetwory rybne, roznego rodzaju pasty) i inne dodatki bez biatka jak miod, dzem,
powidta oraz warzywno — owocowe — pomidor, ogérek, owoce sezonowe, szczypiorek,
rzodkiewki itp.). Najwlasciwsze jest podawanie kilku dodatkéw, ale w mniejszych
porcjach co urozmaica posilek i daje wigksza gwarancje dostarczenia w nim réznych
sktadnikow odzywczych. Celowe jest przygotowanie jednego z dodatkéw podstawowych
w formie dania goracego np.: paréwki na goraco, jajecznica lub omlet. Uzupelienie
positku powinny stanowié¢ napoje goragce — herbata, kakao, kawa z mlekiem i napoje zimne
— kefir, sok owocowy itp.

b) Sniadanie drugie — powinno by¢ wydawane przy pierwszym $niadaniu w formie

konfekcjonowanych — opakowanych kanapek przeznaczonych do spozycia poza stotowka.
Kanapki powinny skladac si¢ z pszennych butek i chleba razowego z dodatkiem masta,
wedlin, serow lub past rybno — warzywnych i dodatkow warzywnych.

c) Dodatek — do II $niadania nalezy doda¢ batonik, drozdzowka, owoce.

d) Obiad- kazdego dnia sktadatl si¢ bedzie z zupy z pieczywem, drugiego dania z dwoma
dodatkami warzywnymi (suroOwka i jarzyna gotowana) i oraz deseru. Dekadowo
w sktadzie drugich dan musza by¢ podane minimum sze$¢ potraw miegsnych, do dwoch
z migsa rozdrobnionego badz poétmiesnych (np. gotabki) oraz do dwoch bezmigsnych

np. rybnych. Te same rodzaje zup i1 dan drugich nie moga wystapi¢ czgsciej
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niz raz w dekadzie. Kompot nie moze by¢ podawany czg$ciej niz co drugi dzien
na przemian z innymi potrawami deserowymi takimi jak budynie, kisiele, ciasta lub owoce.

e) Kolacja — powinna by¢ mniej obfitym lekkostrawnym positkiem, powinna sktadac
si¢ z gorgcego napoju np. herbaty, pieczywa mieszanego z dodatkiem biatkowym
i owocowo — warzywnym. SzczegoOlnie zalecane sg gotowane potrawy wydawane
na goraco np. pierogi z serem, ryz z jabtkami, satatki z sera, wedlin lub ryb z warzywami.

f) Dzemy, miody, masto, musztarda, ketchup sa traktowane jako dodatki , nie jako sktadniki
podstawowe tych positkow 1 powinny by¢ podawane w jednostkowych opakowaniach.
Ich przeznaczeniem jest rola wzbogacajgca zestaw $niadaniowy i kolacyjny.

g) Wydawanie positkow realizowane powinno by¢é w systemie samoobstugowym,
na siedzgco przy stolikach nakrytych obrusami.

h) Orientacyjny ci¢zar potraw w podstawowych nalezno$ciach zywnosciowych:

Zupa na obiad 0,500 |- 0,600 I.
Porcja migsa lub ryby do drugiego dania 120 g—140g.
Ziemniaki do drugiego dania 300 g—500 g.
Dania z kasz i makaronow 300 g—360 g.
Masto naturalne do $niadan i kolacji 15g9-20g.
Dodatki do $niadan i kolacji 80g-120g.
Owoce do deseru 100g—-200g
Pieczywo 630 g

3. Wartos$¢ kaloryczna catodziennego positku powinna wynosi¢ nie mniej niz 4532 kcal, w tym
pierwsze $niadanie okoto 1133 kcal, drugie $niadanie okoto 453 kcal, obiad okoto 1813 kcal
1 kolacja okoto 1133 kcal.

4. Temperatura positkéw goracych powinna wynosi¢ co najmniej : zupy 75 stopni C, drugie
dania 75 stopni C, napoi goracych 80 stopni C.

5. Wykonawca przed przystagpieniem do realizacji zamowienia musi przedstawic
ubezpieczenia od odpowiedzialnosci cywilnej za ewentualne szkody powodowane
jego dziatalnoscia.

6. Wykonawca zobowiaze si¢ do ujawienia wojskowym organom nadzoru sanitarnego swoich
dostawcow 1 podwykonawcow celem objecia ich nadzorem.

7. Wykonawca zapewni niezbedna ilos¢ srodkow higienicznych w urzadzeniach sanitarnych
stanowigcych integralng cze$¢ udostepnionego obiektu.

8. Wykonawca zobowigze si¢ do przestrzegania zalecen Gtownego Inspektora Sanitarnego

Wojska Polskiego wydanych dnia 24 sierpnia 2020 roku przez Dyrektora Departamentu
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Wojskowej Stuzby Zdrowia dotyczgcych ochrony zdrowia konsumentow w wojskowych
obiektach zywienia zbiorowego.

9. Wykonawca o$wiadcza, ze w pomieszczeniach produkcyjnych, w magazynkach
przykuchennych i salach konsumenckich jest wdrozony system HACCP 1 sg przestrzegane
procedury Dobrej Praktyki Produkcyjnej i Dobrej Praktyki Higienicznej.

10. Wykonawca na wlasny koszt zapewni pobieranie i przechowywanie probek zywnosci
oraz utylizacj¢ odpadéw pokonsumpcyjnych.

11. Wykonawca podda si¢ nadzorowi osOb reprezentujagcych zamawiajacego W realizacji
postanowien umowy, jednak nie cz¢séciej niz jeden raz w dekadzie.

Wymagania w zakresie utrzymania stanu sanitarno- higienicznego oraz nadzoru

nad zywieniem wojska.

Wymagane jest by Wykonawca:

1. Zapewnil stan sanitarno- higieniczny obiektu Zywienia zbiorowego, jego wyposazenie
techniczne i technologiczne, a takze w zakresiec wymaganej higieny produktow
zywnosciowych, produkcji, przechowywania 1 dystrybucji positkdbw okreslone
w nastepujacych przepisach:

a) Ustawie z dnia 25 sierpnia 2006 roku o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia.

b) Rozporzadzeniu (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia
2004 r. w sprawie higieny srodkow spozywczych.

c) Obwieszczeniu Marszatka Sejmu Rzeczypospolitej Polskiej z dnia 23 maja 2024 roku
w sprawie ogloszenia jednolitego tekstu ustawy o zapobieganiu oraz zwalczaniu zakazen
1 chor6b zakaznych u ludzi.

2. Zapewnit by produkty zywnos$ciowe bedace przedmiotem zamoOwienia w szczegdlnosci
nie mogly narusza¢ wymagan okreslonych w :

a) Ustawie z dnia 25 sierpnia 2006 roku o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia.

b) Rozporzadzeniu komisji (WE) nr 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 roku w sprawie
kryteriow mikrobiologicznych dotyczacych srodkow spozywczych;

c) Rozporzadzeniu Komisji (UE) nr 2023/915 z dnia 25 kwietnia 2023 roku ustalajace
najwyzsze dopuszczajace poziomy niektorych zanieczyszczen w zywnosci oraz uchylajace
rozporzadzenie (WE) nr 1881/2006;

d) Rozporzadzeniu (WE) nr 1829/2003 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia
22 wrze$nia 2003 roku w sprawie genetycznie zmodyfikowanej zywnosci 1 paszy;

e) Rozporzadzeniu Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 roku w sprawie

dozwolonych substancji dodatkowych.
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V.

Zapewnit gospodarke 1 postegpowanie z odpadami powstatymi w trakcie zywienia
zbiorowego zgodnie z ustawg z dnia 27 kwietnia 2001 roku— Prawo ochrony $rodowiska,
ustawg z dnia 11 marca 2004 r. o ochronie zdrowia zwierzat oraz zwalczaniu chordb
zakaznych zwierzat, ustawg z dnia 29 stycznia 2004 roku o Inspekcji Weterynaryjnej

oraz ustawg z dnia 13 wrzesnia 1996 roku o utrzymaniu i porzadku w gminach.

. Bezwzglednie przestrzegal wszelkich warunkow zdrowotnych zywienia i Zywnosci

obowigzujacych w Unii Europejskiej 1 Polsce.

Wymagania w zakresie rozliczen finansowych.

Wymagane jest by:

. Zywienie stanéw osobowych realizowane byto przez Wykonawce wedtug dziennej stawki

pieni¢znej dla normy szkolnej 020 — 31,31 zt, okre§lonej w Decyzji nr 96/MON Ministra
Obrony Narodowej z dnia 20 sierpnia 2024 roku powigkszonej o % narzutu obejmujacy

ustuge oraz podatek VAT (tak zwane koszty pozawsadowe).

2. Rozliczenie zywienia (wystawianie faktury VAT 1 jej oplata) nie moze nastgpowac czesciej
niz jeden raz na dekadg.

Definicje:

1. Zasadnicza norma wyzywienia — ilo$¢ srodkoéw spozywczych przystugujacych zotierzowi

w ciaggu doby.

Warto$¢ pienigzna normy wyzywienia — wsad do kotla, nalezy rozumie¢ warto$¢ produktow

spozywczych w cenach zakupu, wchodzacych w sktad zasadniczej normy wyzywienia.
Wyzywienie nalezy przyrzadza¢ w kuchni i serwowaé w formie czterech positkow,
uwzgledniajac podziat wartosci kalorycznej produktow spozywcezych na poszczegolne
positki w nastepujacy sposob:

a) I $niadanie 20-25%

b) Il $niadanie 15 -20 %

c) obiad 35-40 %

d) kolacja 20 -25 %
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