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Szczegółowy opis przedmiotu zamówienia 
I. Przedmiot  zamówienia.
1) Przedmiotem zamówienia jest obsługa gastronomiczna obejmująca przygotowywanie, wydawanie oraz w razie potrzeby dostarczanie uczestnikom organizowanych szkoleń, warsztatów, seminariów, narad, spotkań roboczych oraz konferencji: posiłków (śniadanie, obiad, kolacja), serwisów kawowych oraz menu okolicznościowego, jak również „suchego prowiantu”, wydawanego zamiast posiłku (śniadanie, obiad, kolacja) oraz obsługa innych zdarzeń organizowanych na zlecenie II Oddziału – narad, konferencji, spotkań okolicznościowych i roboczych oraz innych szkoleń – w oparciu o udostępnioną odpłatnie przez Zamawiającego powierzchnię użytkową zlokalizowaną w Warszawie w Inspektoracie ZUS Praga Północ przy ul. 11 Listopada 15 A.
2) Wspólny słownik zamówień (CPV):
55300000-3 Usługi restauracyjne i dotyczące podawania posiłków;
55510000-8 Usługi bufetowe;
55400000-4 Usługi podawania napojów;
55520000-1 Usługi dostarczania posiłków;
55321000-6 Usługi przygotowywania posiłków.
3) Planowana ilość posiłków oraz serwisów kawowych, które powinny być wydawane uczestnikom szkoleń w ciągu 12 miesięcy wyniesie ok. 23 464 sztuk - w tym: śniadań – 3 212 sztuk, obiadów – 8 520 sztuk, kolacji – 3 212 sztuk, serwisów kawowych – 8 520 sztuk. Zamawiający nie gwarantuje wykorzystania wskazanej ilości posiłków, Wykonawca nie będzie z tego tytułu zgłaszał roszczeń. Zamawiający dopuszcza możliwość przekroczenia liczby poszczególnych pozycji z zastrzeżeniem, iż łączna wartość wykonanych usług nie może przekroczyć kwoty określonej w umowie. 
4) W ramach obsługi gastronomicznej grup szkoleniowych Wykonawca podejmie działalność, która winna polegać na przygotowywaniu oraz wydawaniu całodziennego wyżywienia przygotowanego w oparciu o zakupione przez Wykonawcę surowce i półprodukty dostarczane z zewnątrz, z wiadomego pochodzenia.
5) Zamówienia posiłków będą się odbywać z min. 24 godzinnym wyprzedzeniem, 
w szczególnych wypadkach z 2 godzinnym wyprzedzeniem w zależności od charakteru 
i wielkości organizowanego spotkania.
6) Przedmiot zamówienia obejmuje również obsługę gości hotelowych krajowych 
i zagranicznych w zakresie wyżywienia. Zamówienia będą składane z 24 godzinnym wyprzedzeniem.
7) Na zlecenie Zamawiającego, według potrzeb, żywienie będzie odbywało się w soboty 
i w niedziele.
8) Dodatkowo z bufetu/stołówki będzie korzystać ok. 320 pracowników i gości hotelowych,
dla których należy zabezpieczyć obsługę gastronomiczną w dni pracy Zamawiającego 
w godzinach 7.00 – 16.00 w zakresie:
8.1. codziennego przygotowania :
a. produktów i wyrobów garmażeryjnych do komponowania zestawów śniadaniowych,
b.  zestawów obiadowych w tym tzw. dania dnia: zestaw składający się ze sztuki mięsa, drobiu lub ryb (min 100 g gotowego wyrobu) oraz surówki (min. 100 g gotowego wyrobu) i ziemniaków lub zamiennie np. kaszy (min. 200 g gotowego wyrobu),
c.  potraw wegetariańskich,
d.  potraw dietetycznych,
e. artykułów spożywczych (pieczywo, napoje, słodycze),
f. wyrobów i półfabrykatów garmażeryjnych (codzienny wybór przynajmniej czterech rodzajów surówek lub sałatek oraz czterech dań do spożycia na ciepło).
8.2. Wykonawca zobowiązany jest do umieszczenia w widocznym miejscu na sali konsumpcyjnej aktualnej informacji o serwowanych w danym dniu zestawach obiadowych. Informacja ta winna zawierać szczegółowe dane dotyczące: gramatury posiłków, elementów składowych, ceny, nazwy.
II. Wymagania dotyczące posiłków oraz serwisu kawowego.
1) Posiłki serwowane w ramach całodziennego wyżywienia winny być przygotowywane z zachowaniem następujących założeń: 
1.1. Dzienna stawka wyżywienia 1 uczestnika grupy szkoleniowej obejmuje koszt wsadu (równowartość 100% diety obowiązującej przy podróżach służbowych na terenie kraju) – 30,00 zł plus marża Wykonawcy (wyrażona w %) plus obowiązujący podatek VAT (wyrażony w %) przy czym: 
a. koszt śniadania stanowi 16% całkowitej stawki całodziennego wyżywienia,
b. poczęstunek (serwis kawowy) stanowi 17% całkowitej stawki całodziennego wyżywienia, 
c. koszt obiadu stanowi 50% całkowitej stawki całodziennego wyżywienia, 
d. koszt kolacji stanowi 17% całkowitej stawki całodziennego wyżywienia. 

1.2. Proporcje gramaturowe oraz minimalny skład serwowanych dań na 1 osobę: 
1.2.1. Śniadanie: 
1. Patera wędlin – min. 3 rodzaje np. szynka, krakowska sucha, polędwica – min. 50 g,
2. Patera sera – min. 3 rodzaje – np. edamski, morski, pleśniowy – min. 50 g,
3. Pieczywo – chleb: min. 2 rodzaje do wyboru np. pszenny, razowy, bułki: min 2 rodzaje do wyboru np. pszenna, graham, – min. 200 g,
4. Masło – min. 15 g,
5. Napoje gorące – min. 300 ml – do wyboru kawa naturalna parzona, z ekspresu, rozpuszczalna i herbata (do wyboru czarna, smakowa, ziołowa) podawana w saszetkach: 2 g herbaty (średnio 1 saszetka na osobę), cukier, śmietanka lub mleko (2% lub 3%), cytryna, woda gorąca podana w warnikach lub termosach bez ograniczeń,
6. Warzywa – min. dwa rodzaje – np. pomidor, ogórek – min. 50 g,
7. Danie na gorąco – np. jajecznica – min. 100 g,
8. Zupa mleczna – min. 150 g,
9. Twarożek/serek homogenizowany/jogurt np. serek waniliowy, serek wiejski lub jogurt truskawkowy – min. 100 g,
10. Dżem – min. 2 rodzaje np. malinowy, wiśniowy – min. 30 g.
Minimalny wymagany skład śniadania obejmuje produkty od 1 do 6.
1.2.2. Poczęstunek (serwis kawowy):
1. Napoje gorące – min. 200 ml – do wyboru kawa naturalna parzona, z ekspresu, rozpuszczalna i herbata (do wyboru czarna, smakowa, ziołowa) podawana 
w saszetkach: 2 g herbaty (średnio 1 saszetka na osobę), cukier, śmietanka lub mleko (2% lub 3 %), cytryna, woda gorąca podana w warnikach lub termosach bez ograniczeń,
2. Woda mineralna co najmniej 0,5 l –  do wyboru gazowana i niegazowana,
3. Ciasto (np. pączek, drożdżówka, porcja ciasta) i ciasteczka w ilości min. 150 g 
na osobę. Poczęstunek podawany na sali szkoleniowej.
W przypadku kawy, herbaty Wykonawca dostarczy ekspres do kawy lub warnik z gorącą wodą oraz półprodukty niezbędne do ich przygotowania, jak również filiżanki, talerzyki 
i łyżeczki, serwetki oraz jednorazowe kubeczki w przypadku wody mineralnej (w ilości co najmniej 3 szt. na osobę).
1.2.3. Obiad: 
1. Zupy - do wyboru co najmniej 2 rodzaje zup – porcja nie może być mniejsza niż 350 ml na osobę – zupy podawane w wazach.
2. Drugie danie – do wyboru co najmniej 2 rodzaje dań - łączna gramatura dania musi wynosić min. 500 g na osobę, z zastrzeżeniem udziałów procentowych: 
a) dania mięsne, rybne bądź inne zawierające elementy jarskie, np. jajko: 
- podstawowy element (np. mięso, filet z ryby) dania musi wynosić min. 120 g 
- wypełnienie (np. ziemniaki, frytki, kasze, makarony) musi stanowić ok. 40% udziału w całkowitej gramaturze dania – gramatura uzależniona jest od wagi pozostałych elementów składających się na gramaturę dania o wielkości 500 g, 
- surówki, sałatki, warzywa gotowane (min. 2 rodzaje) – gramatura porcji musi wynosić min. 150 g, 
b) dania garmażeryjne: 
- podstawowy element (np. pierogi, naleśniki) musi stanowić 70% udziału 
w całkowitej gramaturze dania, 
- surówki, sałatki (minimum 2 rodzaje w tym min. jedna ze świeżych warzyw) muszą stanowić 30% udziału w całkowitej gramaturze dania.
3. Napój: kompot, cola, itp. – serwowane do posiłków obiadowych muszą wynosić min. 200 ml na osobę.
4. Owoce: banan, jabłko, brzoskwinia itp. – 1 sztuka na osobę.
1.2.4. Kolacja: 
1.	Patera wędlin – min. 3 rodzaje np. szynka, krakowska sucha, polędwica – min. 50 g
2.	Patera sera – min. 3 rodzaje – np. edamski, morski, pleśniowy – min. 50 g
3.	Pieczywo – chleb: min. 2 rodzaje do wyboru np. pszenny, razowy, bułki: min. 2 rodzaje  do wyboru np. pszenna, graham, – min. 200 g
4.	Masło – min. 15 g,
5.	Napoje gorące – min. 300 ml – do wyboru kawa naturalna parzona, z ekspresu, rozpuszczalna i herbata (do wyboru czarna, smakowa, ziołowa) podawana 
w saszetkach: 2 g herbaty (średnio 1 saszetka na osobę), cukier, śmietanka lub mleko (2% lub 3%), cytryna, woda gorąca podana w warnikach lub termosach bez ograniczeń,
6.	Warzywa – min. dwa rodzaje – np. pomidor, ogórek – min. 50 g,
7.	Danie na gorąco np. parówki z wody – min. 100 g,
8.	Sałatki – min. dwa rodzaje - np. ziemniaczana, z tuńczykiem – min. 150 g,
9.	Twarożek/serek homogenizowany/jogurt – np. serek waniliowy, serek wiejski lub jogurt truskawkowy – min. 100 g,
10.	Dżem – min. 2 rodzaje np. malinowy, wiśniowy – min. 30 g
Minimalny wymagany skład kolacji obejmuje produkty od 1 do 6.
2) Na wniosek uczestnika, Wykonawca zapewni możliwość zamiany dań mięsnych na dania wegetariańskie, bezglutenowe na czas trwania kursu. Dania wegetariańskie, bezglutenowe będą ustalane na bieżąco.
3) W przypadku śniadań, obiadów oraz kolacji po uprzednim uzgodnieniu z Zamawiającym – możliwa zmiana sposobu podawania na suchy prowiant:
a) Zamawiający zastrzega sobie, że zawartość suchego prowiantu powinna być wartościowo równoważna z posiłkiem (obiad, śniadanie, kolacja) za jaki zostaje wydawany.
b) w skład suchego prowiantu powinny wchodzić co najmniej 3 kanapki – 
o zróżnicowanym składzie np. kanapki z masłem, wędliną/ serem żółtym/serem białym, warzywami (np. pomidorem, ogórkiem, sałatą), rogalik/drożdżówka/pączek – 1 sztuka, baton czekoladowy lub wafelek - 1 sztuka, jogurt owocowy ok. 200 g, owoc – 1 sztuka (np. jabłko, banan), woda mineralna 0,5 l lub sok 0,2 l.
4) Całodzienne menu musi być urozmaicone i zapewniać różnorodność i niepowtarzalność potraw w okresie tygodnia. 
5) Przykładowe menu 7 dniowe dla grupy szkoleniowej uwzględniające wymagania postawione przez Zamawiającego stanowi załącznik nr 1 do Opisu przedmiotu zamówienia.
III. Warunki realizacji zamówienia.
1) Wykonawca zobowiązany jest do przygotowania, dostarczenia i podania wyłącznie świeżych posiłków (przygotowanych tego samego dnia), przygotowanych ze świeżych produktów charakteryzujących się wysoką jakością.
2) Produkty muszą spełniać normy jakości zgodnie z obowiązującymi przepisami dotyczącymi bezpieczeństwa żywności i żywienia oraz posiadających w odniesieniu do produktów przetworzonych (np.: kawa, herbata, cukier, ciastka kruche, soki, woda, mleko) datę przydatności do spożycia wygasającą nie wcześniej niż na 1 miesiąc przed dniem wykonania usługi,
3) Wykonawca zobowiązany jest do:
a) serwowania dań rybnych – przyrządzonych z ryb świeżych, pozbawionych ości – filetowanych,
b) podawania owoców czystych, dojrzałych, bez śladów uszkodzenia i psucia,
c) podawania dań oraz napojów gorących o odpowiedniej temperaturze w momencie podania,
d) wydawanie poczęstunku (serwisu kawowego) podczas przerw na salach wykładowych Centrum Szkolenia wraz z wyposażeniem do konsumpcji - ekspres do kawy lub warnik z gorącą wodą oraz  półprodukty niezbędne do ich przygotowania, jak również filiżanki, talerzyki i łyżeczki, serwetki oraz jednorazowe kubeczki w przypadku wody mineralnej (w ilości co najmniej 3 szt. na osobę),
e) uprzątnięcia i zabrania ze sobą naczyń i resztek pokonsumpcyjnych każdorazowo, niezwłocznie po wykonaniu usługi oraz przy świadczeniu usługi cateringowej, 
4) Śniadania oraz kolacje winny być podawane w formie tzw. „szwedzkiego stołu”.
Po uprzednim uzgodnieniu z Zamawiającym możliwa zmiana sposobu podawania na suchy prowiant.
5) Na zlecenie Zamawiającego Wykonawca zapewni wyposażenie (obrusy, zastawa stołowa, dekoracje itp.) potrzebne do przygotowania organizowanych uroczystych spotkań, narad, konferencji itp. w miejscu wskazanym przez Zamawiającego w Warszawie np. w siedzibie II Oddziału ZUS.
6) Zamówienia będą przygotowywane odrębnie dla każdej grupy, z wyszczególnieniem nazwy, numeru szkolenia i daty, z określeniem ilości posiłków, godziny wydawania obiadów oraz ilości wydawanego suchego prowiantu jako zamiennika za posiłki. Zamawiający zastrzega sobie możliwość korygowania informacji o liczbie posiłków. Wykonawcy przysługuje wyłącznie wynagrodzenie za wydaną ilość posiłków.
7) Wykonawca zobowiązany jest do prowadzenia żywienia w ścisłym uzgodnieniu z Zamawiającym, co do ilości i jakości w zakresie obsługi gastronomicznej uczestników szkoleń, dostosowania godzin wydawania posiłków do poszczególnych grup szkoleniowych oraz zapewnienia pierwszeństwa obsługi uczestników szkoleń. Zamawiający zastrzega sobie możliwość korygowania informacji o godzinie wydawania obiadu z wyprzedzeniem minimum 24 godzin.
8) Wykonawca zobowiązany jest do przygotowania i przedstawienia osobie wyznaczonej przez Zamawiającego tygodniowego jadłospisu z wyszczególnieniem gramatury poszczególnych elementów posiłków najpóźniej ostatniego dnia roboczego tygodnia poprzedzającego okres objęty jadłospisem. Zamawiający zastrzega możliwość zakwestionowania oraz zmiany menu w razie niespełnienia wytycznych zawartych w umowie. Wykonawca udostępni jadłospis do wiadomości żywionych (uczestników szkoleń).
9) Wykonawca sporządza tygodniowe raporty ewidencjonujące szczegółowo ilość oraz rodzaj wydanych posiłków w ramach wykonywanej usługi. Raport powinien być przekazany Zamawiającemu drogą mailową na wskazany adres w pierwszy dzień roboczy następnego tygodnia.
10) Zamawiający wymaga zapewnienia profesjonalnej obsługi kelnerskiej w trakcie wydawania posiłków, obsługi technicznej i menedżerskiej, rozumianej jako działanie osoby lub osób odpowiedzialnych za rozmieszczenie potraw, ich oznaczenie, uzupełnianie i podanie oraz sprzątanie w trakcie i po zakończeniu wydarzenia - w liczbie zapewniającej sprawną obsługę (nie mniej niż 1 kelner na 25 osób), jak i prowadzenia ciągłego nadzoru nad realizacją zlecenia. Osoby wykonujące obsługę kelnerską powinny być ubrane w jednakowe, czyste, stosowne stroje, uwzględniające okoliczności świadczonej usługi.
11) Zamawiający wymaga zapewnienia czystych, nieuszkodzonych, jednorakich podczas danego wydarzenia naczyń porcelanowych lub ceramicznych (filiżanki, spodeczki, talerzyki, talerze, cukiernice, serwetniki, zestawy przyprawowe itp.), odpowiednich naczyń szklanych (szklanki, dzbanki itp.), sztućców dla każdego z uczestników spotkania, naczyń wieloporcjowych (tace ze stali nierdzewnej, półmiski porcelanowe lub ceramiczne), bemarów niezbędnych 
do podawania potraw ciepłych, warników, termosów lub ekspresu do podania kawy i herbaty; Zamawiający dopuszcza podanie kubków jednorazowych do wody. Przy świadczeniu usługi w oparciu o bufet stosowanie innych naczyń jednorazowych oraz sztućców może mieć miejsce tylko za zgodą Zamawiającego lub na życzenie Zamawiającego.
12) Zamawiający wymaga zadbania, aby stoły z jedzeniem wyglądały czysto i schludnie, oraz dbania o porządek i czystość wokół miejsca świadczenia usługi. Wszelkie czynności związane z ustawieniem i uprzątnięciem posiłków/poczęstunków w obiekcie nie mogą zakłócać prowadzenia zajęć dydaktycznych.
IV. Wymagania dotyczące usługi cateringu.
1) Wykonawca na zlecenie Zamawiającego będzie świadczył usługę objętą przedmiotem umowy w formie cateringu poprzez przygotowywanie, podanie oraz dowóz do miejsca szkolenia wskazanego przez Zamawiającego na terenie miasta Warszawy obiadów gorących (lub obiadów w postaci suchych prowiantów) oraz kolacji i śniadań w postaci suchych prowiantów oraz serwisów kawowych/poczęstunków (do 30% ilości planowanych posiłków i serwisów kawowych wskazanych w pkt I ust. 3). 
2) Świadczenie usługi w formie cateringu dotyczy sytuacji, gdy konieczne jest zapewnienie wyżywienia uczestnikom szkoleń warsztatów, seminariów, narad, spotkań roboczych, konferencji oraz innych zdarzeń organizowanych na zlecenie II Oddziału – narad, konferencji, spotkań okolicznościowych i roboczych oraz innych szkoleń – organizowanych poza siedzibą Inspektoratu ZUS Praga Północ.
3) Zlecenie cateringu będzie składane z min. 24 godzinnym wyprzedzeniem.
4) Przy świadczeniu usługi cateringowej, Wykonawca zobowiązany jest do dostarczania dwukrotnie w ciągu dnia posiłków oraz niezbędnych urządzeń (bemarów niezbędnych 
do podawania potraw ciepłych, warników, termosów lub ekspresu do podania kawy i herbaty) i czystych, nieuszkodzonych, jednorakich podczas danego wydarzenia naczyń porcelanowych lub ceramicznych (filiżanki, spodeczki, talerzyki, talerze, cukiernice, serwetniki, zestawy przyprawowe itp.), odpowiednich naczyń szklanych (szklanki, dzbanki itp.), sztućców dla każdego z uczestników spotkania, naczyń wieloporcjowych (tace ze stali nierdzewnej, półmiski porcelanowe lub ceramiczne), z takim wyprzedzeniem czasowym, aby usługa mogła rozpocząć się o zaplanowanej godzinie – śniadania i poczęstunki powinny zostać wydane w godzinach 7:00 – 9:00, obiady i kolacje w godzinach 12:30 – 14:00. Wykonawca zapewni obsługę kelnerską w godzinach wydawania posiłków – dwa razy w ciągu dnia.
5) W przypadku usługi cateringowej dla grup szkoleniowych Zamawiający dopuszcza stosowanie opakowań jednorazowych gwarantujących utrzymanie odpowiedniej temperatury oraz jakości podawanych potraw. Obsługa uroczystości, narad, konferencji itp. w formie cateringu wymaga wyposażenia zgodnie z ust. 4.
6) W przypadku usługi cateringu, obowiązują ceny jednostkowe wskazane w Formularzu cenowym w ofercie Wykonawcy.

V. Miejsce wydawania posiłków.
1) Miejscem przygotowania i wydawania posiłków jest bufet mieszczący się na III piętrze, w budynku Inspektoratu ZUS Praga Północ przy ul. 11 Listopada 15 A, w Warszawie.
2) W skład udostępnionych Wykonawcy pomieszczeń wchodzi: 
a) sala konsumpcyjna + bufet – 102,38 m2,
b) kuchnia – 36,90 m2
c) zaplecze kuchni + pomieszczenia socjalne – 98,58 m2
3) Wykonawca płacić będzie Zamawiającemu  miesięcznie kwotę: 6 082,01 zł brutto (słownie: sześć tysięcy osiemdziesiąt dwa złote 01/100), w tym netto: 4 944,72 zł , wg stawki podatku VAT: 23%, kwota podatku: 1 137,29 zł, z tytułu czynszu, w terminie 14 dni od daty wystawienia faktury przez Zamawiającego;
4) Bufet powinien być czynny dla grup szkoleniowych w godz. 6.30 – 19.00:
a) śniadania wydawane w postaci szwedzkiego stołu (w tym ciepłych dań) od godz. 6.30 do 10.00;
b) dania obiadowe wydawane w godz. 12.00 – 15.30;
c) kolacje wydawane w postaci szwedzkiego stołu (w tym ciepłych dań) 16.30 – 19.00;
d) poczęstunek (serwis kawowy) podawany na salach wykładowych – wystawiany przed rozpoczęciem szkolenia oraz uzupełniany w ciągu dnia szkoleniowego (minimum 1 dokładka ciast/ciasteczek, napoje gorące bez ograniczeń).
5) W przypadku braku dostępu Wykonawcy do pomieszczeń, o których mowa w ust. 2, spowodowanym m.in.:
a) remontem w Inspektoracie (o czym Zamawiający poinformuje Wykonawcę na piśmie),
b) dłuższymi awariami, 
Wykonawca ma obowiązek zapewnienia ciągłości prowadzonej przez siebie działalności w zakresie przygotowania, podawania i dostarczania posiłków dla uczestników szkoleń organizowanych przez Centrum Szkolenia poprzez zapewnienie usługi cateringu, zgodnie z pkt IV.
VI. Inne wymagania.
1) Zamawiający zastrzega sobie prawo do:
a) sprawdzenia gotowych posiłków w zakresie ilości i jakości,
b) kontroli czystości miejsca przygotowywania i wydawania posiłków,
c) kontroli jakości pracy personelu Wykonawcy, wykonującego usługę,
d) wglądu do protokołów z kontroli sanitarnej,
e) wglądu do protokołów kontroli przeprowadzanych przez instytucje uprawnione do tego typu kontroli,
f) akceptacji, bądź nanoszenia uwag do sporządzonych przez Wykonawcę jadłospisów,
g) wprowadzania zmian dotyczących ilości oraz godzin wydawanych posiłków dla uczestników szkoleń, zgłaszanych Wykonawcy w trakcie trwania szkolenia.
2) Zakwestionowane pod względem jakościowym lub ilościowym przez upoważnionego pracownika Zamawiającego posiłki podlegać będą wymianie na koszt Wykonawcy.
3) Zamawiający zastrzega sobie prawo do dodatkowej kontroli czystości, prawidłowości wydawanych posiłków i jakości obsługi przez powołaną w tym celu komisję składającą się z przedstawicieli Centrum Szkolenia i Inspektoratu ZUS Praga Północ oraz Wykonawcy.
4) W ramach oceny jakości podawanych posiłków przez Wykonawcę, Centrum Szkolenia przeprowadza wśród uczestników szkoleń ankiety. Skala ocen posiłków to 5, 4, 3, 2,1.
5) W przypadku menu okolicznościowego (dot. narad, konferencji oraz obsługi gości hotelowych) cena jednostkowa posiłku brutto oraz menu, będzie ustalana indywidualnie przez Zamawiającego (przy zachowaniu marży dla poszczególnych rodzajów posiłków, podanej w Formularzu cenowym z oferty Wykonawcy). Wykonawca obciąży Zamawiającego za wydane posiłki.
6) Z tytułu świadczonej usługi gastronomicznej Wykonawca zobowiązany jest również do:
6.1. Uzyskania zaświadczenia o wpisie do rejestru zakładów podlegających urzędowej kontroli organów Państwowej Inspekcji Sanitarnej, wydanego przez Państwowego Inspektora Sanitarnego i przedłożenia go do wglądu Zamawiającemu w terminie 30 dni od daty oddania w użytkowanie lokalu. Powyższe zaświadczenie ma dotyczyć bufetu/ stołówki pracowniczej w Inspektoracie ZUS Praga Północ przy ul. 11-go Listopada 15a w Warszawie, 
6.2. Udostępniania na bieżąco Zamawiającemu  wyników kontroli przeprowadzonych przez Stację Sanitarno–Epidemiologiczną, Państwową Inspekcję Sanitarną oraz Państwową Inspekcję Handlową.
6.3. Zawarcia i przedstawienia Zamawiającemu w terminie 14 dni od daty oddania w użytkowanie lokalu, odrębnej umowy na wywóz nieczystości płynnych (zlewek). Umowa musi obowiązywać przez cały czas realizacji zamówienia.
6.4. Zawarcia i przedstawienia Zamawiającemu w terminie 14 dni od daty oddania w użytkowanie lokalu, odrębnej umowy na usługę dezynsekcji. Umowa musi obowiązywać przez cały czas realizacji zamówienia.
6.5. Powiadomienia o każdej zmianie, w zakresie zawartej umowy na wywóz nieczystości płynnych (zlewek) i umowy dezynsekcji w terminie 7 dni od daty wprowadzenia zmian.
6.6. Dysponowania odpowiednim potencjałem technicznym oraz osobami zdolnymi do wykonania zamówienia i świadczenia usługi poprzez co najmniej:
a) dwóch kucharzy, w tym jeden wyznaczony jako szef kuchni, posiadających wykształcenie gastronomiczne min. zawodowe oraz co najmniej 3-letnią praktykę w zawodzie kucharza, a także aktualne badania lekarskie (książeczkę zdrowia), potwierdzające, że mogą pracować przy produkcji żywności.
b) dwie osoby - będące pomocami kuchennymi oraz kelnerami/kami, posiadającymi co najmniej roczną praktykę w gastronomii, a także aktualne badania lekarskie (książeczkę zdrowia), potwierdzające, że mogą pracować przy produkcji żywności.
7) Zgodnie z uregulowaniem zawartym w art. 29 ust. 3a ustawy PZP, zamawiający wymaga zatrudnienia na podstawie umowy o pracę (art. 22 § 1 ustawy z dnia 26 czerwca 1974r. - Kodeks pracy - Dz.U. z 2018 r. poz. 1025 z późn. zm.) przez wykonawcę lub podwykonawcę wszystkich osób wykonujących wskazane poniżej czynności w trakcie realizacji zamówienia tj:
1) szef kuchni – zarządza personelem, zajmuje się planowaniem, opracowywaniem receptur i przygotowywaniem potraw, deserów i ciast. Właściwie dobiera surowce 
i półprodukty, które wykorzystuje do przygotowywania potraw, dokonuje ich jakościowej oceny i wykonuje obróbkę ręczną, mechaniczną i termiczną surowców. Do jego obowiązków należy również obsługa urządzeń wykorzystywanych w kuchni.
2) kucharz – zajmuje się przygotowywaniem potraw, deserów i ciast. Właściwie dobiera surowce i półprodukty, które wykorzystuje do przygotowywania potraw, dokonuje ich jakościowej oceny i wykonuje obróbkę ręczną, mechaniczną i termiczną surowców. Do jego obowiązków należy również obsługa urządzeń wykorzystywanych w kuchni.
3) pomoc kuchenna/kelner – zajmuje się przygotowaniem miejsca pracy przed wydawaniem potraw, pomaga przy przygotowywaniu i wydawaniu potraw, utrzymuje porządek w kuchni i sali bufetowej, zajmuje się rozkładaniem naczyń 
i sztućców, sprzątaniem zastawy po posiłkach, przyjmowaniem zamówień od klientów.
8) Wskazane w ust 7 czynności wykonywane są codziennie, pod kierownictwem, w miejscu 
i w zakresie określonym w opisie przedmiotu zamówienia, co stanowi przesłankę do konieczności zastosowania formy zatrudnienia - umowy o pracę zgodnie z art.22 §1 ustawy 
z dnia 26 czerwca 1974 r. – Kodeks pracy (Dz.U. z 2018 r. poz. 1025 z późn. zm.).


Załącznik nr 1 do Opisu przedmiotu zamówienia
Przykładowe menu 7-dniowe dla grup szkoleniowych CSZ
	LICZBA PROUKTÓW/ZUP/DRUGICH DAŃ
	ASORTYMENT
	GRAMATURA na osobę

	
	DZIEŃ I 
	

	Liczba produktów dla kategorii śniadanie
	I. ŚNIADANIE
	

	1
	Patera wędlin – min. 3 rodzaje – szynka, polędwica, krakowska sucha
	min.50 g

	2
	Patera sera – min. 3 rodzaje – edamski, gouda, pleśniowy
	min.50 g

	3
	Pieczywo – chleb: min. 2 rodzaje do wyboru –  pszenny, razowy; bułki: min 2 rodzaje  do wyboru – pszenne, graham
	min.200 g 

	4
	Masło 
	min.15 g

	5
	Napoje gorące do wyboru kawa naturalna parzona, z ekspresu, rozpuszczalna i herbata (do wyboru czarna, smakowa, ziołowa) podawana w saszetkach: 2 g herbaty (średnio 1 saszetka na osobę), cukier, śmietanka lub mleko (2% lub 3%), cytryna 
	min.300 ml 

	6
	Warzywa – min. dwa rodzaje –  pomidor, ogórek
	min. 50 g

	7
	Danie na gorąco – parówki z wody
	min.100 g

	8
	Zupa mleczna
	min.150 g

	9
	Twarożek/serek homogenizowany/jogurt – serek waniliowy
	min.100 g

	10
	Dżem – min. 2 rodzaje truskawkowy, malinowy
	min.30 g

	Liczba produktów dla kategorii poczęstunek
	II. POCZĘSTUNEK (SERWIS KAWOWY)
	

	1
	Napoje gorące do wyboru kawa naturalna parzona, z ekspresu, rozpuszczalna i herbata (do wyboru czarna, smakowa, ziołowa) podawana w saszetkach: 2 g herbaty (średnio 1 saszetka na osobę), cukier, śmietanka lub mleko (2% lub 3%), cytryna
	min. 200 ml

	2
	Woda mineralna – do wyboru gazowana, niegazowana
	min. 0,5 l

	3
	Ciasto szarlotka i ciasteczka 
	min.150 g

	
	III. OBIAD
	

	Liczba zup
	III.A    ZUPA 
	

	1
	Zupa pomidorowa
	min. 350 ml

	2
	Zupa ogórkowa
	min. 350 ml

	Liczba drugich dań
	III.B    DRUGIE DANIE
	

	1
	Ziemniaki z wody
	min. 230 g

	
	Kotlet schabowy
	min. 120 g

	
	Surówka z białej kapusty
	min. 150 g

	2
	Kasza gryczana
	min. 230 g

	
	Sos myśliwski
	min. 120 g

	
	Sałatka szwedzka 
	min. 150 g




	Liczba produktów dla kategorii napój
	III.C   NAPÓJ
	

	1
	Kompot
	min. 200 ml

	Liczba produktów dla kategorii owoce
	III.D   OWOCE
	

	1
	Jabłko
	min. 1 sztuka

	Liczba produktów dla kategorii kolacja
	IV. KOLACJA 
	

	1
	Patera wędlin – min. 3 rodzaje – szynka, polędwica, krakowska sucha
	min.50 g

	2
	Patera sera – min. 3 rodzaje – edamski, gouda, pleśniowy
	min. 50 g

	3
	Pieczywo – chleb: min. 2 rodzaje do wyboru –  pszenny, razowy; bułki: min 2 rodzaje do wyboru – pszenne, graham 
	min. 200 g 

	4
	Masło 
	min.15 g

	5
	Napoje gorące do wyboru kawa naturalna parzona, z ekspresu, rozpuszczalna i herbata (do wyboru czarna, smakowa, ziołowa) podawana w saszetkach: 2 g herbaty (średnio 1 saszetka na osobę), cukier, śmietanka lub mleko (2% lub 3%), cytryna 
	min. 300 ml 

	6
	Warzywa – min. dwa rodzaje –  np. pomidor, ogórek,
	min. 50 g

	7
	Danie na gorąco – parówki z wody
	min.100 g

	8
	Sałatki – min. 2 rodzaje – z tuńczyka, ziemniaczana
	min.150 g

	9
	Twarożek/serek homogenizowany/ jogurt – jogurt jagodowy
	min.100 g

	10
	Dżem – min. 2 rodzaje – truskawkowy, brzoskwiniowy
	min. 30 g

	
	DZIEŃ II
	

	Liczba produktów dla kategorii śniadanie
	I. ŚNIADANIE
	

	1
	Patera wędlin – min. 3 rodzaje – pasztet, polędwica, baleron
	min.50 g

	2
	Patera sera – min. 3 rodzaje – morski, gouda, serek topiony
	min.50 g

	3
	Pieczywo – chleb: min. 2 rodzaje do wyboru –  pszenny, ze słonecznikiem; bułki: min 2 rodzaje do wyboru – pszenne, orkiszowe  
	min.200 g 

	4
	Masło 
	min.15 g

	5
	Napoje gorące do wyboru kawa naturalna parzona, 
z ekspresu, rozpuszczalna i herbata (do wyboru czarna, smakowa, ziołowa) podawana w saszetkach: 2 g herbaty (średnio 1 saszetka na osobę), cukier, śmietanka lub mleko (2% lub 3%), cytryna 
	min.300 ml 

	6
	Warzywa – min. dwa rodzaje – pomidor, rzodkiewki
	min. 50 g

	7
	Danie na gorąco – jajecznica
	min.100 g

	8
	Zupa mleczna 
	min.150 g

	9
	Twarożek/serek homogenizowany/jogurt – serek waniliowy
	min.100 g

	10
	Dżem – min. 2 rodzaje –  truskawkowy, gruszkowy
	min.30 g

	Liczba produktów dla kategorii poczęstunek
	II. POCZĘSTUNEK (SERWIS KAWOWY)
	

	1
	Napoje gorące do wyboru kawa naturalna parzona, z ekspresu, rozpuszczalna i herbata (do wyboru czarna, smakowa, ziołowa) podawana w saszetkach: 2 g herbaty (średnio 1 saszetka na osobę), cukier, śmietanka lub mleko (2% lub 3 %), cytryna
	min. 200 ml

	2
	Woda mineralna – do wyboru gazowana, niegazowana
	min. 0,5 l

	3
	Ciasto sernik i ciasteczka 
	min.150 g

	
	III. OBIAD
	

	Liczba zup
	III.A    ZUPA 
	

	1
	Zupa pomidorowa
	min. 350 ml

	2
	Rosół
	min. 350 ml

	Liczba drugich dań
	III.B    DRUGIE DANIE
	

	1
	Ziemniaki smażone w talarkach
	min. 230 g

	
	Kotlet drobiowy
	min. 120 g

	
	Surówka z kapusty pekińskiej
	min. 150 g

	2
	Kasza gryczana
	min. 230 g

	
	Kotlet mielony
	min. 120 g

	
	Sałatka z buraczków 
	min. 150 g

	Liczba produktów dla kategorii napój
	III.C   NAPÓJ
	

	1
	Cola
	min. 200 ml

	Liczba produktów dla kategorii owoce
	III.D   OWOCE
	

	1
	Gruszka
	min. 1 sztuka

	Liczba produktów dla kategorii kolacja
	IV. KOLACJA 
	

	1
	Patera wędlin – min. 3 rodzaje – szynka, rolada 
z kurczaka, salami
	min.50 g

	2
	Patera sera – min. 3 rodzaje – podlaski, gouda, wędzony
	min. 50 g

	3
	Pieczywo – chleb: min. 2 rodzaje do wyboru –  pszenny, 
z siemieniem; bułki: min 2 rodzaje do wyboru – pszenne, z ziarnem 
	min. 200 g 

	4
	Masło 
	min.15 g

	5
	Napoje gorące do wyboru kawa naturalna parzona, 
z ekspresu, rozpuszczalna i herbata (do wyboru czarna, smakowa, ziołowa) podawana w saszetkach: 2 g herbaty (średnio 1 saszetka na osobę), cukier, śmietanka lub mleko (2% lub 3 %), cytryna 
	min. 300 ml 

	6
	Warzywa – min. dwa rodzaje – pomidor, ogórek
	min. 50 g

	7
	Danie na gorąco – frankfurterki
	min.100 g

	8
	Sałatki – min. 2 rodzaje – warzywna, z pomidorów 
	min.150 g

	9
	Twarożek/serek homogenizowany/ jogurt –  serek wiejski
	min.100 g

	10
	Dżem – min. 2 rodzaje – truskawkowy, jagodowy
	min. 30 g




	
	DZIEŃ III
	

	Liczba produktów dla kategorii śniadanie
	I. ŚNIADANIE
	

	1
	Patera wędlin – min. 3 rodzaje – mięso pieczone, polędwica, kiełbasa
	min.50 g

	2
	Patera sera – min. 3 rodzaje – morski, gouda, wędzony
	min.50 g

	3
	Pieczywo – chleb: min. 2 rodzaje do wyboru – pszenny, graham; bułki: min 2 rodzaje do wyboru – pszenne, razowe 
	min.200 g 

	4
	Masło 
	min.15 g

	5
	Napoje gorące do wyboru kawa naturalna parzona, 
z ekspresu, rozpuszczalna i herbata (do wyboru czarna, smakowa, ziołowa) podawana w saszetkach: 2 g herbaty (średnio 1 saszetka na osobę), cukier, śmietanka lub mleko (2% lub 3%), cytryna 
	min.300 ml 

	6
	Warzywa – min. dwa rodzaje – pomidor, ogórki konserwowe
	min. 50 g

	7
	Danie na gorąco – naleśnik z serem
	min.100 g

	8
	Zupa mleczna,
	min.150 g

	9
	Twarożek/serek homogenizowany/jogurt – jogurt truskawkowy
	min.100 g

	10
	Dżem – min. 2 rodzaje – truskawkowy, śliwkowy
	min.30 g

	Liczba produktów dla kategorii poczęstunek
	II. POCZĘSTUNEK (SERWIS KAWOWY)
	

	1
	Napoje gorące do wyboru kawa naturalna parzona, 
z ekspresu, rozpuszczalna i herbata (do wyboru czarna, smakowa, ziołowa) podawana w saszetkach: 2 g herbaty (średnio 1 saszetka na osobę), cukier, śmietanka lub mleko (2% lub 3 %), cytryna
	min. 200 ml

	2
	Woda mineralna – do wyboru gazowana, niegazowana
	min. 0,5 l

	3
	Pączek i ciasteczka 
	min.150 g

	
	III. OBIAD
	

	Liczba zup
	III.A    ZUPA 
	

	1
	Zupa grzybowa
	min. 350 ml

	2
	Zupa zacierkowa
	min. 350 ml

	Liczba drugich dań
	III.B    DRUGIE DANIE
	

	1
	Ziemniaki smażone 
	min. 230 g

	
	Karkówka w sosie
	min. 120 g

	
	Surówka z czerwonej kapusty
	min. 150 g

	2
	Ryż
	min. 230 g

	
	Ryba smażona
	min. 120 g

	
	Sałatka z ogórka 
	min. 150 g

	Liczba produktów dla kategorii napój
	III.C   NAPÓJ
	

	1
	Kompot
	min. 200 ml

	Liczba produktów dla kategorii owoce
	III.D   OWOCE
	

	1
	Pomarańcza
	min. 1 sztuka

	Liczba produktów dla kategorii kolacja
	IV. KOLACJA 
	

	1
	Patera wędlin – min. 3 rodzaje – szynka, pasztet, wędlina drobiowa
	min.50 g

	2
	Patera sera – min. 3 rodzaje – królewski, gouda, mozzarella
	min. 50 g

	3
	Pieczywo – chleb: min. 2 rodzaje do wyboru –  pszenny, 
z siemieniem; bułki: min 2 rodzaje do wyboru – pszenne, graham 
	min. 200 g 

	4
	Masło 
	min.15 g

	5
	Napoje gorące do wyboru kawa naturalna parzona, 
z ekspresu, rozpuszczalna i herbata (do wyboru czarna, smakowa, ziołowa) podawana w saszetkach: 2 g herbaty (średnio 1 saszetka na osobę), cukier, śmietanka lub mleko (2% lub 3%), cytryna 
	min. 300 ml 

	6
	Warzywa – min. dwa rodzaje – pomidor, ogórek kiszony
	min. 50 g

	7
	Danie na gorąco – porcja pizzy
	min.100 g

	8
	Sałatki  – min. 2 rodzaje – warzywna, z pomidorów 
	min.150 g

	9
	Twarożek/serek homogenizowany/ jogurt –  serek 
z rzodkiewką
	min.100 g

	10
	Dżem – min. 2 rodzaje –truskawkowy, wiśniowy
	min. 30 g

	
	DZIEŃ IV
	

	Liczba produktów dla kategorii śniadanie
	I. ŚNIADANIE
	

	1
	Patera wędlin – min. 3 rodzaje –  mięso pieczone, polędwica, baleron
	min.50 g

	2
	Patera sera – min. 3 rodzaje –  morski, gouda, wędzony
	min.50 g

	3
	Pieczywo – chleb: min. 2 rodzaje do wyboru –  pszenny, słonecznikowy; bułki: min 2 rodzaje do wyboru – pszenne, razowe 
	min.200 g 

	4
	Masło 
	min.15 g

	5
	Napoje gorące do wyboru kawa naturalna parzona, 
z ekspresu, rozpuszczalna i herbata (do wyboru czarna, smakowa, ziołowa) podawana w saszetkach: 2 g herbaty (średnio 1 saszetka na osobę), cukier, śmietanka lub mleko (2% lub 3 %), cytryna 
	min.300 ml 

	6
	Warzywa – min. dwa rodzaje – pomidor, pieczarki marynowane w occie
	min. 50 g

	7
	Danie na gorąco – jajecznica
	min.100 g

	8
	Zupa mleczna 
	min.150 g

	9
	Twarożek/serek homogenizowany/jogurt – jogurt naturalny
	min.100 g

	10
	Dżem – min. 2 rodzaje – liwkowy, brzoskwiniowy
	min.30 g

	Liczba produktów dla kategorii poczęstunek
	II. POCZĘSTUNEK (SERWIS KAWOWY)
	

	1
	Napoje gorące do wyboru kawa naturalna parzona, 
z ekspresu, rozpuszczalna i herbata (do wyboru czarna, smakowa, ziołowa) podawana w saszetkach: 2 g herbaty (średnio 1 saszetka na osobę), cukier, śmietanka lub mleko (2% lub 3 %), cytryna
	min. 200 ml

	2
	Woda mineralna – do wyboru gazowana, niegazowana
	min. 0,5 l

	3
	Ciasto keks i ciasteczka 
	min.150 g

	
	III. OBIAD
	

	Liczba zup
	III.A    ZUPA
	

	1
	Zupa pomidorowa
	min. 350 ml

	2
	Barszcz czerwony
	min. 350 ml

	Liczba drugich dań
	III.B    DRUGIE DANIE
	

	1
	Ziemniaki z wody 
	min. 230 g

	
	Noga pieczona z kurczaka
	min. 120 g

	
	Surówka z białej kapusty
	min. 150 g

	2
	Ziemniaki purée
	min. 230 g

	
	Klopsiki
	min. 120 g

	
	Sałatka z warzywa z wody
	min. 150 g

	Liczba produktów dla kategorii napój
	III.C   NAPÓJ
	

	1
	Cola
	min. 200 ml

	Liczba produktów dla kategorii owoce
	III.D   OWOCE
	

	1
	Jabłko
	min. 1 sztuka

	Liczba produktów dla kategorii kolacja
	IV. KOLACJA 
	

	1
	Patera wędlin – min. 3 rodzaje – szynka, pasztet, rolada drobiowa
	min.50 g

	2
	Patera sera – min. 3 rodzaje – królewski, gouda, topiony
	min. 50 g

	3
	Pieczywo – chleb: min. 2 rodzaje do wyboru –  pszenny, razowy; bułki: min 2 rodzaje do wyboru – pszenne, graham 
	min. 200 g 

	4
	Masło 
	min.15 g

	5
	Napoje gorące do wyboru kawa naturalna parzona, 
z ekspresu, rozpuszczalna i herbata (do wyboru czarna, smakowa, ziołowa) podawana w saszetkach: 2 g herbaty (średnio 1 saszetka na osobę), cukier, śmietanka lub mleko (2% lub 3 %), cytryna 
	min. 300 ml 

	6
	Warzywa – min. dwa rodzaje – rzodkiewki, ogórek,
	min. 50 g

	7
	Danie na gorąco – leczo
	min.100 g

	8
	Sałatki  – min. 2 rodzaje – z kurczakiem, z pomidorów 
	min.150 g

	9
	Twarożek/serek homogenizowany/ jogurt – serek waniliowy
	min.100 g

	10
	Dżem – min. 2 rodzaje – truskawkowy, porzeczkowy
	min. 30 g

	
	DZIEŃ V
	

	Liczba produktów dla kategorii śniadanie
	I. ŚNIADANIE
	

	1
	Patera wędlin – min. 3 rodzaje – szynka biała, pasztetowa, kiełbasa
	min.50 g

	2
	Patera sera – min. 3 rodzaje – warmiński, gouda, pleśniowy
	min.50 g

	3
	Pieczywo – chleb: min. 2 rodzaje do wyboru –  pszenny, orkiszowy; bułki: min 2 rodzaje do wyboru – pszenne, wieloziarniste 
	min.200 g 

	4
	Masło 
	min.15 g

	5
	Napoje gorące  do wyboru kawa naturalna parzona, 
z ekspresu, rozpuszczalna i herbata (do wyboru czarna, smakowa, ziołowa) podawana w saszetkach: 2 g herbaty (średnio 1 saszetka na osobę), cukier, śmietanka lub mleko (2% lub 3 %), cytryna 
	min.300 ml 

	6
	Warzywa – min. dwa rodzaje – papryka, ogórki konserwowe
	min. 50 g

	7
	Danie na gorąco – parówki
	min.100 g

	8
	Zupa mleczna 
	min.150 g

	9
	Twarożek/serek homogenizowany/jogurt – jogurt brzoskwiniowy
	min.100 g

	10
	Dżem – min. 2 rodzaje jagodowy, brzoskwiniowy
	min.30 g

	Liczba produktów dla kategorii poczęstunek
	II.	POCZĘSTUNEK (SERWIS KAWOWY)
	

	1
	Napoje gorące do wyboru kawa naturalna parzona, z ekspresu, rozpuszczalna i herbata (do wyboru czarna, smakowa, ziołowa) podawana w saszetkach: 2 g herbaty (średnio 1 saszetka na osobę), cukier, śmietanka lub mleko (2% lub 3 %), cytryna
	min. 200 ml

	2
	Woda mineralna – do wyboru gazowana, niegazowana
	min. 0,5 l

	3
	Ciasto jabłecznik  i ciasteczka 
	min.150 g

	
	II. OBIAD
	

	Liczba zup
	III.A    ZUPA 
	

	1
	Zupa ogórkowa
	min. 350 ml

	2
	Zupa wielowarzywna
	min. 350 ml

	Liczba drugich dań
	III.B    DRUGIE DANIE
	

	1
	Kasza gryczana 
	min. 230 g

	
	Schab duszony
	min. 120 g

	
	Surówka z marchewki
	min. 150 g

	2
	Ziemniaki z wody
	min. 230 g

	
	Filet z kurczaka
	min. 120 g

	
	Mizeria 
	min. 150 g

	Liczba produktów dla kategorii napój
	III.C   NAPÓJ
	

	1
	Kompot
	min. 200 ml

	Liczba produktów dla kategorii owoce
	III.D   OWOCE
	

	1
	Banan
	min. 1 sztuka

	Liczba produktów dla kategorii kolacja
	III. KOLACJA 
	

	1
	Patera wędlin – min. 3 rodzaje – szynka, pasztet, polędwica
	min.50 g

	2
	Patera sera – min. 3 rodzaje – salami, gouda, mozzarella
	min. 50 g

	3
	Pieczywo – chleb: min. 2 rodzaje do wyboru –  pszenny, razowy; bułki: min 2 rodzaje do wyboru – pszenne, graham 
	min. 200 g 

	4
	Masło 
	min.15 g

	5
	Napoje gorące do wyboru kawa naturalna parzona, 
z ekspresu, rozpuszczalna i herbata (do wyboru czarna, smakowa, ziołowa) podawana w saszetkach: 2 g herbaty (średnio 1 saszetka na osobę), cukier, śmietanka lub mleko (2% lub 3 %), cytryna 
	min. 300 ml 

	6
	Warzywa – min. dwa rodzaje – pomidor, ogórek
	min. 50 g

	7
	Danie na gorąco – parówki
	min.100 g

	8
	Sałatki – min. 2 rodzaje – z tuńczyka, z pomidorów 
	min.150 g

	9
	Twarożek/serek homogenizowany/ jogurt – jogurt bananowy
	min.100 g

	10
	Dżem – min. 2 rodzaje – truskawkowy, wiśniowy
	min. 30 g

	
	DZIEŃ VI
	

	Liczba produktów dla kategorii śniadanie
	I. ŚNIADANIE
	

	1
	Patera wędlin – min. 3 rodzaje – mięso pieczone, pasztet, żywiecka
	min.50 g

	2
	Patera sera – min. 3 rodzaje – salami, gouda, topiony
	min.50 g

	3
	Pieczywo – chleb: min. 2 rodzaje do wyboru – pszenny, graham; bułki: min 2 rodzaje do wyboru – pszenne, razowe 
	min.200 g 

	4
	Masło 
	min.15 g

	5
	Napoje gorące do wyboru kawa naturalna parzona, 
z ekspresu, rozpuszczalna i herbata (do wyboru czarna, smakowa, ziołowa) podawana w saszetkach: 2 g herbaty (średnio 1 saszetka na osobę), cukier, śmietanka lub mleko (2% lub 3 %), cytryna 
	min.300 ml 

	6
	Warzywa – min. dwa rodzaje – pomidor, papryka w occie
	min. 50 g

	7
	Danie na gorąco – jajecznica
	min.100 g

	8
	Zupa mleczna 
	min.150 g

	9
	Twarożek/serek homogenizowany/jogurt – jogurt brzoskwiniowy
	min.100 g

	10
	Dżem – min. 2 rodzaje - truskawkowy, brzoskwiniowy
	min.30 g

	Liczba produktów dla kategorii poczęstunek
	II. POCZĘSTUNEK (SERWIS KAWOWY)
	

	1
	Napoje gorące do wyboru kawa naturalna parzona, 
z ekspresu, rozpuszczalna i herbata (do wyboru czarna, smakowa, ziołowa) podawana w saszetkach: 2 g herbaty (średnio 1 saszetka na osobę), cukier, śmietanka lub mleko (2% lub 3 %), cytryna
	min. 200 ml

	2
	Woda mineralna
	min. 0,5 l

	3
	Drożdżówka i ciasteczka 
	min.150 g

	
	III. OBIAD
	

	Liczba zup
	III.A    ZUPA 
	

	1
	Zupa gulaszowa
	min. 350 ml

	2
	Barszcz biały
	min. 350 ml

	Liczba drugich dań
	III.B    DRUGIE DANIE
	

	1
	Ziemniaki z wody 
	min. 230 g

	
	Karkówka w sosie
	min. 120 g

	
	Surówka z białej kapusty
	min. 150 g

	2
	Ryż
	min. 230 g

	
	Pulpety rybne
	min. 120 g

	
	Warzywa z wody
	min. 150 g

	Liczba produktów dla kategorii napój
	III.C   NAPÓJ
	

	1
	Kompot
	min. 200 ml

	Liczba produktów dla kategorii owoce
	III.D   OWOCE
	

	1
	Jabłko
	min. 1 sztuka

	Liczba produktów dla kategorii kolacja
	IV. KOLACJA 
	

	1
	Patera wędlin – min. 3 rodzaje – szynka, pasztet, salami
	min.50 g

	2
	Patera sera – min. 3 rodzaje – królewski, gouda, topiony
	min. 50 g

	3
	Pieczywo – chleb: min. 2 rodzaje do wyboru – pszenny, 
z ziarnem; bułki: min 2 rodzaje  do wyboru – pszenne, orkiszowa 
	min. 200 g 

	4
	Masło 
	min.15 g

	5
	Napoje gorące do wyboru kawa naturalna parzona, z ekspresu, rozpuszczalna i herbata (do wyboru czarna, smakowa, ziołowa) podawana w saszetkach: 2 g herbaty (średnio 1 saszetka na osobę), cukier, śmietanka lub mleko (2% lub 3 %), cytryna 
	min. 300 ml 

	6
	Warzywa – min. dwa rodzaje – pomidor, ogórek,
	min. 50 g

	7
	Danie na gorąco – warzywa zapiekane z serem
	min.100 g

	8
	Sałatki – min. 2 rodzaje – z tuńczykiem, z pomidorów 
	min.150 g

	9
	Twarożek/serek homogenizowany/ jogurt – np. serek waniliowy
	min.100 g

	10
	Dżem – min. 2 rodzaje np. truskawkowy, porzeczkowy
	min. 30 g

	
	DZIEŃ VII
	

	Liczba produktów dla kategorii śniadanie
	I. ŚNIADANIE
	

	1
	Patera wędlin – min. 3 rodzaje – szynka drobiowa, karkówka, baleron
	min.50 g

	2
	Patera sera – min. 3 rodzaje – warmiński, gouda, mozzarella
	min.50 g

	3
	Pieczywo – chleb: min. 2 rodzaje do wyboru –  pszenny, ze słonecznikiem; bułki: min 2 rodzaje do wyboru – pszenne, wieloziarniste 
	min.200 g 

	4
	Masło 
	min.15 g

	5
	Napoje gorące do wyboru kawa naturalna parzona, 
z ekspresu, rozpuszczalna i herbata (do wyboru czarna, smakowa, ziołowa) podawana w saszetkach: 2 g herbaty (średnio 1 saszetka na osobę), cukier, śmietanka lub mleko (2% lub 3 %), cytryna 
	min.300 ml 

	6
	Warzywa – min. dwa rodzaje –  pomidor, ogórki pikle
	min. 50 g

	7
	Danie na gorąco – frankfurterki
	min.100 g

	8
	Zupa mleczna 
	min.150 g

	9
	Twarożek/serek homogenizowany/jogurt – serek 
z rzodkiewką
	min.100 g

	10
	Dżem – min. 2 rodzaje np. truskawkowy, brzoskwiniowy
	min.30 g

	Liczba produktów dla kategorii poczęstunek
	II. POCZĘSTUNEK (SERWIS KAWOWY) 
	

	1
	Napoje gorące do wyboru kawa naturalna parzona, z ekspresu, rozpuszczalna i herbata (do wyboru czarna, smakowa, ziołowa) podawana w saszetkach: 2 g herbaty (średnio 1 saszetka na osobę), cukier, śmietanka lub mleko (2% lub 3 %), cytryna
	min. 200 ml

	2
	Woda mineralna – do wyboru gazowana, niegazowana
	min. 0,5 l

	3
	Pączek i ciasteczka 
	min.150 g

	
	III. OBIAD
	

	Liczba zup
	III.A    ZUPA 
	

	1
	Zupa pomidorowa
	min. 350 ml

	2
	Zupa ogórkowa
	min. 350 ml

	Liczba drugich dań
	III.B    DRUGIE DANIE
	

	1
	Kasza gryczana 
	min. 230 g

	
	Kotlet mielony
	min. 120 g

	
	Marchewka z groszkiem
	min. 150 g

	2
	Ziemniaki z wody
	min. 230 g

	
	Filet z ryby
	min. 120 g

	
	Surówka z kapusty czerwonej 
	min. 150 g

	Liczba produktów dla kategorii napój
	III.C   NAPÓJ
	

	1
	Napój owocowy
	min. 200 ml

	Liczba produktów dla kategorii owoce
	III.D   OWOCE
	

	1
	Gruszka
	min. 1 sztuka

	Liczba produktów dla kategorii kolacja
	IV. KOLACJA 
	

	1
	Patera wędlin – min. 3 rodzaje – np. szynka, pasztet, mięso pieczone
	min.50 g

	2
	Patera sera – min. 3 rodzaje – salami, gouda, topiony
	min. 50 g

	3
	Pieczywo – chleb: min. 2 rodzaje do wyboru –  pszenny, razowy; bułki: min 2 rodzaje do wyboru – pszenne, 
z ziarnem 
	min. 200 g 

	4
	Masło 
	min.15 g

	5
	Napoje gorące do wyboru kawa naturalna parzona, z ekspresu, rozpuszczalna i herbata (do wyboru czarna, smakowa, ziołowa) podawana w saszetkach: 2 g herbaty (średnio 1 saszetka na osobę), cukier, śmietanka lub mleko (2% lub 3 %), cytryna 
	min. 300 ml 

	6
	Warzywa – min. dwa rodzaje – pomidor, rzodkiewka
	min. 50 g

	7
	Danie na gorąco – jajecznica
	min.100 g

	8
	Sałatki  – min. 2 rodzaje – z jajkiem, z pieczarkami 
	min.150 g

	9
	Twarożek/serek homogenizowany/ jogurt – jogurt truskawkowy
	min.100 g

	10
	Dżem – min. 2 rodzaje – brzoskwiniowy, wiśniowy
	min. 30 g
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