Op1S PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Zad. Nr 1

PRZYGOTOWANIE, DOSTAWA I SERWOWANIE POSIEKOW DLA UCZESTNIKOW
POLKOLONII ZIMOWYCH ORAZ LETNICH ORGANIZOWANYCH PRZEZ
MIEJSKI OSRODEK SPORTU I REKREACJI ,,BYSTRZYCA” W LUBLINIE SP. Z 0.0.

1. ZAKRES USEUGI

Przygotowanie, dostawa i serwowanie positkow, sktadajacych sie: z drugiego $niadania, obiadu oraz pod-
wieczorku, dla uczestnikéw potkolonii zimowych oraz letnich, we wskazanych przez Zamawiajacego miej-
scach konsumpcji.

2. CZAS I MIEJSCE REALIZACJI USLUGI

Poélkolonie zimowe odbywac¢ sie beda w 2 turnusach, od poniedziatku do pigtku, w obiekcie bazowym
Miasteczka Ruchu Drogowego w Lublinie przy Al. Zygmuntowskich 4:

I turnus — 16— 20 lutego 2026 r., maksymalnie 45 dzieci,

II turnus — 23-27 lutego 2026 r., maksymalnie 45 dzieci.

Godziny serwowania posiltkéw (orientacyjne)

1. II - $niadanie - godz. 8.15 — 8.30,
2. obiad - godz. 12.30 — 13.15,
3. podwieczorek — godz.15.30 — 16.30.

Polkolonie letnie odbywa¢ sie beda w 4 turnusach, od poniedziatku do piatku, w obiekcie bazowym
Miasteczka Ruchu Drogowego w Lublinie przy Al. Zygmuntowskich 4:

I turnus — 6-10 lipca 2026 r. — maksymalnie 30 dzieci,

IT turnus — 13-17 lipca 2026 r. - maksymalnie 30 dzieci,

IIT turnus — 20-24 lipca 2026 r. — maksymalnie 30 dzieci,

IV turnus — 27-31 lipca 2026 r. - maksymalnie 30 dzieci.

Uwaga! w kazdy piatek turnusu potkolonii letnich uczestnicy wyjezdzaja, przy sprzyjajacej pogodzie, na
Sloneczny Wrotkow i w ten dzien obiad nalezy dowieZ¢ w miejsce pobytu dzieci. W sytuacji odwolania
wyjazdu na Stoneczny Wrotkow, obiad nalezy dowiez¢ na Miasteczko Ruchu Drogowego.

Godziny serwowania posiltkéw (orientacyjne)
1. II - $niadanie - godz. 8.40 — 9.00,

4. obiad - godz. 12.30 — 13.15,

5. podwieczorek — godz.15.30 — 16.30.

Uwaga! W sytuacjach szczegoélnych istnieje mozliwos¢ zmiany przez Zamawiajacego godzin dostarczania
positkéw z jednodniowym wyprzedzeniem.

3. WARUNKI ILOSCIOWE I JAKOSCIOWE POSILKOW

Przepisy prawa. Positki powinny by¢ dostosowane do wieku rozwojowego i uwzglednia¢ potrzeby zywie-
niowe dzieci i mlodziezy w wieku uczestnikow potkolonii, tj. 6-12 lat, mie¢ zachowane normy kalorii,
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skladniki pokarmowe, warto$ci odzywcze, mineralno-witaminowe obowigzujgce przy zywieniu dzieci i mio-

dziezy, okreslone przez Instytut Zywienia i Zywnosci.

Wykonawca zobowigzany jest do przygotowania positkow o wysokim standardzie, na bazie produktéw naj-

wyzszej jakosci, Swiezych, naturalnych, zgodnie z normami bezpieczenstwa i standardami HACCP oraz:

— przepisami zawartymi w Rozporzadzeniu Ministra Zdrowia z dnia 26 lipca 2016 r. w sprawie grup $rod-
kéw spozywczych przeznaczonych do sprzedazy dzieciom i mlodziezy w jednostkach systemu o$wiaty
oraz wymagan, jakie musza speliac¢ srodki spozywcze stosowane w ramach zywienia zbiorowego dzieci
i mlodziezy w tych jednostkach (Dz. U. z 2016 r., poz. 1154),

— przepisami zawartymi w Ustawie z dnia 25 sierpnia 2006 o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (Dz. U.
z 2017 1., poz. 149 ze zm.),

— przestrzegania zalecenl i norm obowiazujacych w Polsce w zZywieniu dzieci i mlodziezy, a takze zasad
zywienia zbiorowego.

Jadlospis bedzie ukladany przez Wykonawce na 7 dni przed realizacja i dostarczany droga mailowa
Zamawiajacemu do akceptacji. Jadtospis powinien zawiera¢ gramature, kalorycznos¢ dan oraz alergeny.
Wszelkie zmiany w jadtospisie sugerowane przez Zamawiajacego beda wigzace dla Wykonawcy i beda pod-
legaly ustaleniom w trybie roboczym.

W jadlospisie powinny przewazac¢ potrawy gotowane, pieczone i duszone, przygotowywane z wykorzysta-
niem pieca konwekcyjno-parowego.

Jadtospis powinien uwzglednia¢ sezonowo$¢ produktéw oraz pory roku (temperatura napojow, kalorycz-
nosc).

Wykonawca zobowiazany jest do zachowania diet pokarmowych w zalezno$ci od indywidualnych potrzeb
dzieci, zgodnie z otrzymang od Zamawiajacego, na 3 dni przed realizacjq kolejnego turnusu pétkolonii (ty-
godnia) informacjq (np. dieta bezmleczna, bezcukrowa).

Potrawy powinny by¢ lekkostrawne, przygotowane z surowcow wysokiej jakosci, swiezych, naturalnych,
mato-przetworzonych, bez substancji dodatkowych, polepszajacych smak i zapach, konserwujacych, zagesz-
czajqcych, barwiacych lub sztucznie aromatyzowanych, sporzadzane z naturalnych sktadnikéw, bez uzycia
koncentratéw spozywczych, z wylaczeniem koncentratéw z naturalnych sktadnikow.

Nie zezwala sie na stosowanie w potrawach: konserw, kostek rosotowych, thuszczéw utwardzonych (tj. mar-
garyn), produktéw z glutaminianem sodu i innych chemicznych srodkéw smakowych (przypraw typu Vege-

ta), produktow z syropem glukozowo-fruktozowym, paréwek, produktéw masto- i seropodobnych, miesa
odkostnionego mechanicznie (MMO), wedlin z dodatkiem preparatow biatkowych (soja) lub skrobi modyfi-
kowanej, positkow sporzadzanych na bazie pdtproduktow, positkow typu Fast Food, gotowych dan instant,
mrozonych potraw, napojow z proszku lub na bazie suszu, produktéw spozywczych przetworzonych techno-
logicznie z duzq iloscig Srodkéw chemicznych.

Do przygotowania positkéw nalezy stosowac:

— produkty zbozowe lub ziemniaki, warzywa i owoce, surowe lub przetworzone, bez dodatkéw cukréw i
substancji stodzacych, a w przypadku przetworzonych — o niskiej zawartosci sodu/soli,

— mieso, ryby, jaja i nasiona roslin — jedna lub wiecej porcji zZywnosci, z tej kategorii Srodkéw spozyw-
czych, kazdego dnia,

— tluszcze spozywcze — oleje, masto, oleje roslinne rafinowane o zawartosci kwaséw jednonienasyconych
powyzej 50% i zawarto$ci kwaséw wielonienasyconych ponizej 40%,

— ziola Swieze lub suszone bez dodatku soli,

— zupy powinny by¢ przygotowywane na wywarze warzywno-miesnym,

— kompoty owocowe lub soki owocowe, bez dodatkow cukrow i substancji stodzacych.

Zamawiajacy nie dopuszcza powtarzalnosci positkdw w ciggu jednego turnusu pétkolonii (tygodnia).
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W okresie tygodniowym struktura positkéw powinna sie ksztaltowac nastepujaco:
II Sniadanie

— kakao/herbata (kakao prawdziwe, herbata owocowa, herbata z cytryna, stodzona stewia lub
miodem), kanapka lub buleczka z dodatkami (z wysokiej jakosci wedlina, jajkiem, serem bia-
tym, zéktym, ,zielening” jako dodatkiem, pieczywo razowe, wieloziarniste, pszenne), butka
maslana z miodem, dzemem niskostodzonym, jogurty, serek wiejski, dopuszcza sie ciasto wia-
snego wypieku,

— waga positku minimum 150g, napéj minimum 200ml, kaloryczno$¢ $niadania min 400 kcal;

obiad

— zupa o objetosci nie mniejszej niz 350 ml, kaloryczno$¢ nie mniejsza niz 160 kcal,

— drugie danie — 2 razy w tygodniu positki miesne (np. udko, schab, piers z kurczaka, kotlet mie-
lony + ziemniaki, kasza lub ryz), 2 razy w tygodniu positek pétmiesny (np. spaghetti z sosem
warzywno-miesnym, gotabki), 1 raz w tygodniu positek bezmiesny (np. nalesniki, pierogi),

— do kazdego positku nalezy doda¢ suréwke lub gotowane warzywa, a takze kompot (bez dodat-
ku cukru),

— waga dania nie mniej niz 560g, w tym: mieso 100g, pierogi/nalesniki 150g, kompot 250ml,
kaloryczno$¢ porcji obiadu nie mniej niz 550 kcal;

podwieczorek

— herbata (owocowa, herbata z cytryng, stodzona stewig lub miodem) lub kompot (bez dodatku
cukru), kanapka lub buteczka z dodatkami (z wysokiej jakosci wedlina, jajkiem, serem biatym,
70ktym, ,zielening” jako dodatkiem, pieczywo razowe, wieloziarniste, pszenne), dopuszcza sie
ciasto wlasnego wypieku, banan, satatka owocowa, koktajl owocowy (bez dodatku cukru),

— waga dania nie mniej niz 150g, kompot min 250ml, kaloryczno$¢ porcji nie mniej niz 320
kcal.

4. TRANSPORT I SERWOWANIE POSIEKOW

Wykonawca dostarcza¢ bedzie positki wlasnym transportem, zapakowane w specjalnych pojemnikach, gwa-
rantujacych utrzymanie odpowiedniej temperatury i jakosci przewozonych potraw.

Transport positkéw powinien sie odbywa¢ samochodem przystosowanym do przewozu zywnosci, na ktéry
Wykonawca posiada odpowiednie dokumenty potwierdzajace dostosowanie pojazdu do obowiazujacych
wymagan sanitarnych.

Positki powinny by¢ dostarczane w termosach i pojemnikach, na ktére Wykonawca posiada odpowiednie
atesty i certyfikaty. Dla zapewnienia zachowania warto$ci odzywczych, smakowych i wlasciwej temperatury
positkow niezbedne jest zapewnienie bemarow, termosow itp.

Positki gorgce powinny mie¢ temperature zgodng z wymogami, tzn.: temperatura zupy 75°C, drugiego dania
65°C, napojow goracych 80°C, za$ temperatura potraw zimnych 10°C.

Wykonawca zapewni naczynia do serwowania positkow (naczynia, sztucce, kubki) oraz jednorazowe, papie-
rowe obrusy i serwetki.

Zamawiajacy nie dysponuje pomieszczeniem do skladowania, mycia zastawy oraz przetrzymywania zywno-
Sci.

Do obowigzkow Wykonawcy nalezy codzienny odbiér naczyn do serwowania positkéw, pojemnikéw i od-
padéw pokonsumpcyjnych - niezaleznie od ich ilosci.

Wykonawca jest zobowiazany do odbioru, wywozenia i utylizacji odpadéw zwigzanych z ustugg zywienia i
ponosi tym samym odpowiedzialno$¢ za gospodarowanie tymi odpadami ponoszac koszty z tym zwigzane.
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5. REKLAMACIJE I AWARIE

Wykonawca jest gotowy do realizowania przedmiotu zaméwienia w przypadku zaklécenia procesu
technologicznego wytwarzanych positkow, w wyniku awarii, z przyczyn niezaleznych od niego (braku
energii elektrycznej, braku wody itp.).

Pracownicy Zamawiajacego (kierownik hal widowiskowo-wypoczynkowych, kierownik wypoczynku) beda
monitorowac zgodno$¢ Swiadczonych ustug z zapisami umowy oraz opisem przedmiotu zamdwienia.

W przypadku zgloszenia zastrzezen w stosunku do jakosci positkow, Zamawiajacy zwréci na koszt
Wykonawcy positki bedace przedmiotem reklamacji, a Wykonawca dostarczy positki zgodne z opisem
przedmiotu zamowienia w ciggu 40 minut. Zamawiajacy dopuszcza mozliwos¢ weryfikacji przez
Wykonawce jakosci dostarczonych positkow, w stosunku do ktorych zgloszono zastrzezenia, jednak czas
niezbedny na przeprowadzenie weryfikacji nie zatrzymuje ani nie skraca biegu terminu dostarczenia positku
wiasciwego.

6. INNE, ISTOTNE WARUNKI

Wiasno$¢ zamowionych positkdw przechodzi na Zamawiajacego z chwilg ich dostarczenia.
Zamawiajacy zastrzega mozliwo$¢ zmniejszenia lub zwiekszenia zapotrzebowania na positki oraz odwotania
konkretnego turnusu poétkolonii z uwagi na zbyt niskie obtozenie.

Ponadto Wykonawca jest zobowigzany do:
e ponoszenia kosztéw zwigzanych z transportem positkdw zamoéwionych przez Zamawiajacego ze swojej

siedziby do wskazanego powyzej, w planie przygotowywania positkdw, miejsca;
e przechowywania prébek zywnosci w odpowiedniej ilo$ci wskazanej przez stosowne stuzby;
e terminowego dostarczania produktow zywnosciowych $wiezych i przyrzadzanych w dniu dostawy.

Podana cena powinna by¢ szacowana w oparciu o tzw. osobodzien (3 posilki — w kazdym dniu dla
1 uczestnika potkolonii) i winna zawiera¢ wkalkulowane wyzywienie kadry wychowawcéw (max 4
osoby na polkoloniach zimowych i max 3 w letnich, w zaleznosci od ilosci uczestnikéw poszczegolnego
turnusu).
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