CZĘŚĆ III 

OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA

na wykonywanie usługi żywienia w systemie zleconym

dla kadry jednostki w czasie szkoleń, ćwiczeń i zgrupowań

w m. WĘDRZYN
1. Przedmiotem zamówienia jest:

1. Przygotowanie w lokalu WYKONAWCY posiłków dla żołnierzy Jednostki w czasie szkoleń, ćwiczeń i zgrupowań realizowanych w ramach OSPWLąd Wędrzyn.

2. Dystrybucje posiłku wg. decyzji Zamawiającego w:

1) Lokalu WYKONAWCY znajdującym się w rejonie OSPWLąd Wędrzyn do 20 km.

2) Udostępnionym obiekcie wojskowym stacjonarnym/polowym przez ZAMAWIAJACEGO znajdującym się w rejonie  OSPWLąd Wędrzyn.
Usługa będzie świadczona  według obowiązujących norm wyżywienia określonych
w MON z dnia 4 grudnia 2014 r. w sprawie bezpłatnego wyżywienia żołnierzy zawodowych i żołnierzy pełniących służbę kandydacką (Dz.U.2019.1604). 

Uwaga: Do kalkulacji kosztów zamówienia należy przyjąć osobo/dni żywionych w ilościach określonych w formularzu oferty.  

Koniecznym jest, aby posiłki przygotowywane były w kuchni macierzystej wykonawcy, ponieważ Jednostka nie dysponuje pomieszczeniami kuchennymi umożliwiającym przygotowanie posiłków w m. Wędrzyn.  Obiekt ten musi być 
w dyspozycji Wykonawcy przez cały okres realizacji zamówienia. 

2.  Wymagania

1) Wymagania w zakresie organizacji i jakości żywienia określa załącznik nr 1.

2) Parametry energetyczne i odżywcze zasadniczych i dodatkowych norm wyżywienia  załącznik nr 2.

3) Zalecane/przykładowe wielkości potraw i napojów dla normy 020 do umowy przedstawia załącznik nr 3.

4) Wymagania w zakresie utrzymania stanu sanitarnohigienicznego żywienia 
i sprawowania nadzoru przedstawia załącznik nr 4.

5) Definicję zasadniczej i dodatkowej normy żywnościowej oraz ich wymiar finansowy przedstawia załącznik nr 5.

6) Warunki wzajemnych rozliczeń finansowych przedstawia załącznik nr 6.
WYMAGANIA

w zakresie organizacji i jakości żywienia

1. Zasadniczo żywienie realizowane będzie na czas szkoleń, ćwiczeń i zgrupowań przez 7 dni w tygodniu (w tym weekendy) poprzez wydawanie trzech posiłków (śniadanie połączone z II śniadaniem), obiad i kolacja). 

2. WYKONAWCA będzie świadczył usługi żywieniowe wyłącznie w formie gotowych posiłków lub suchego prowiantu zapotrzebowanych przez ZAMAWIAJĄCEGO.
W uzasadnionych przepadkach WYKONAWCA będzie realizował żywienie
w systemie mieszanym zgodnie ze złożonym zleceniem przez ZAMAWIAJĄCEGO. Wtedy każdy z posiłków może być realizowany w formie suchego prowiantu
w całości lub jego części.

3. Na żądanie ZAMAWIAJĄCEGO WYKONAWCA dostarczy posiłki w formie suchego prowiantu. Do wydawanego suchego prowiantu należy dołączyć komplet naczyń jednorazowych (sztućce, kubki), serwetki gastronomiczne (min. 5 szt. na osobę) oraz ręcznik jednorazowy (min. 2 listki na osobę). Suchy prowiant musi być dostarczany w atestowanych opakowaniach przeznaczonych do kontaktu
z żywnością, indywidualnie na każdego żywionego.

4. ZAMAWIAJĄCY zastrzega sobie możliwość realizowania usługi, kiedy wymaga tego potrzeba organizacyjna, szkoleniowa, w oparciu (w całości lub części) o własny sprzęt gastronomiczny oraz komplety naczyń i sztućców jednorazowych.

5. WYKONAWCA musi prowadzić dekadowe planowanie oraz sporządzać
i dostarczać do ZAMAWIAJĄCEGO – wydruki jadłospisów dekadowych które muszą być pisemnie uzgodnione z zamawiającym przed ich obowiązywaniem. Zatwierdzenie jadłospisu musi nastąpić przez upoważnionego pracownika zamawiającego przynajmniej na 5 dni przed pierwszym dniem szkolenia. Wykonawca jest zobowiązany przesłać jadłospis do akceptacji wyznaczonemu do tego celu żołnierzowi Zamawiającego. W wydrukach jadłospisów oprócz wyszczególnienia poszczególnych posiłków z określeniem wielkości wagowych
(w gramach, ml, szt.) przypadających na wydanie konsumentowi, powinna znaleźć się informacja o ocenie żywienia, tzn.: wartości energetyczne całodziennego wyżywienia, wielkości podstawowych składników odżywczych. Wartości energetyczne muszą zawierać następujące informacje /kcal, białko zw., białko rośl., tłuszcze zw., tłuszcze rośl., wapń, fosfor, żelazo, magnez, witaminy A i C,/.
6. Wartość środków spożywczych zaplanowanych do produkcji posiłków w danym dniu nie może być niższa niż wartość pieniężna zasadniczych i dodatkowych normy wyżywienia określonych w pkt. 3 załącznika nr 5 do umowy  zgodnie z Decyzją Ministra Obrony Narodowej nr 55/MON z dnia 21 kwietnia 2020 r. w sprawie określenia wartości pieniężnych norm wyżywienia.
7. Dopuszcza się odchylenie od ww. wartości środków spożywczych w taki sposób, że w skali miesiąca rozliczeniowego nie powinny one przekroczyć minus 5%.

8. Wykonawca żywienie osób realizował będzie następująco:

1) posiłki w jadłospisie planowane będą w formie: śniadanie I, śniadanie II, obiad, kolacja; 

2) wydawanie odbywać będzie się w formie trzech posiłków (śniadanie I razem ze śniadaniem II,  obiad i kolacja), 

3) posiłki przygotowywane będą z takim wyliczaniem czasowym, aby dostarczenie ich do bezpośredniego spożycia nie odbywało się wcześniej niż na ½ godz. przed planowanym ich wydawaniem dla konsumentów.

9. Struktura i asortyment posiłków powinna przedstawiać się następująco (zmiany
w tym zakresie tylko za zgodą ZAMAWIAJACEGO):

1) Śniadanie I - w skład śniadań I musi wchodzić: (w nawiasach minimalna gramatura porcji na konsumenta)

I. zupa mleczna: (dany rodzaj zupy mlecznej może wystąpić raz w dekadzie w ilości dziennej nie mniejszej niż 450 ml na konsumenta) z następującego wykazu:

ryż na mleku; kasza jęczmienna na mleku; makaron na mleku; kasza manna na mleku; mieszanki śniadaniowe musli na mleku (z owocami, z produktami zbożowymi, 
z bakaliami),  płatki owsiane na mleku, zacierka na mleku, kluski lane na mleku, płatki kukurydziane na mleku).

W dni wolne od pracy i dni świąteczne zupy mleczne nie będą planowane,
w zamian śniadanie I w tym dniu będzie wzbogacone o produkt z rodzaju nabiału (kefir, jogurt, serek waniliowy).

II. a) wędliny i kiełbasy  z następującego wykazu: 
parówka na ciepło (100g), szynka gotowana (60g), szynkowa (60g), krakowska (60g), baleron (60g), polędwica wieprzowa wędzona (60g), podlaska na ciepło (100g), toruńska na ciepło (100g), śląska na ciepło (100g), żywiecka (60g), mortadela (60g), szynka drobiowa (60g), kiełbasa drobiowa (60g), salami (60g), mielonka drobiowa (70g), konserwy mięsne (50g), pasty śniadaniowe zawierające w swym składzie produkty stanowiące źródło białka zwierzęcego (60g), pasta z boczku (60g).

 - przy kiełbasach podawanych na ciepło naliczać w opcji chrzan, ćwikłę, ketchup 
lub musztardę w ilości 25 g na konsumenta opcjonalnie /zamiennie/.

lub

b) wyroby podrobowe z następującego wykazu: (tylko w okresie 
od 01 października do 31 marca, nie częściej niż trzy razy dekadzie (pasztetowa (50g), salceson (50g))

lub 

c) wyroby rybne (trzy razy w dekadzie) z następującego wykazu: 

ryba wędzona (80g), konserwy rybne (70g), lub wyroby podrobowe 
z następującego wykazu: (tylko w okresie od 01 października do 31 marca, 
nie częściej niż trzy razy w dekadzie) pasztetowa (60g), salceson (60g), kaszanka (60g).

a) dodatki warzywne (nie mniej niż 100 g na konsumenta gotowego produktu po odcieku) z następującego wyboru: pomidor, ogórek świeży, papryka konserwowa, pieczarka konserwowa.

III. pieczywo z następującego wykazu: 

a) chleb (100 g na konsumenta) w następującego wykazu:  
zwykły żytnio-pszenny świeży krojony w kromki i półkromki, chleb razowy świeży
w kromkach, słonecznikowy pokrojony.

b) bułki (100 g), w następującego wykazu: bułka zwykła, bułka grahamka, bułka kajzerka, bułka poznańska, rogal pszenny, chałka, bułka maślana, rogal maślany.

IV. do picia do wyboru konsumenta:

a) herbata z cytryną (400ml).

b) kawa naturalna lub rozpuszczalna (100ml na każdego konsumenta)

- każdy napój wydawany z opisanego nazwą napoju warnika/termoportu
z kranem, podgrzewczego utrzymujący napój w temperaturze + 80oC.
- dla wydawania kawy utworzony zostanie oddzielny punkt samoobsługowy 
z następującym wyposażeniem: (filiżankami ze spodkami i łyżeczki nierdzewne 
w ilości niezbędnej do zabezpieczenia planowanych stanów żywionych, 2 szt. cukiernic uzupełnionych w cukier, śmietanka do kawy w ilości 20% planowanego stanu zaprowiantowanych).

V. owoce 

- jabłko, gruszka, kiwi, mandarynka, pomarańcza, banan – wydawane
w całości jako 1 sztuka na konsumenta (bez znaczenia na gramaturę sztuki).
- truskawki, czereśnie, wiśnie, maliny, śliwki w ilości 100-150g na konsumenta 
w okresach ich sezonowej podaży.

Ponadto do każdego Śniadania I muszą być zaplanowane następujące dodatki:

a) masło naturalne w konfekcjonowanym opakowaniu jednostkowym (20g) 
na każdego zgłoszonego konsumenta.

b) dżem lub miód lub powidła lub marmolady w konfekcjonowanym opakowaniu jednostkowym (50g) na każdego zgłoszonego konsumenta);
po ustaleniach z ZAMAWIAJACYM i uzyskaniu zgody można planować
i wydawać np.:  miód i dżem lub miód i powidła do wyboru w stosunku 50/50% do każdego zgłoszonego stanu żywionych konsumentów.

c)
ketchup lub majonez lub musztarda w konfekcjonowanym opakowaniu jednostkowym (20g) na każdego zgłoszonego konsumenta); po ustaleniach
z ZAMAWIAJACYM i uzyskaniu zgody można planować i wydawać np.: ketchup i musztarda lub ketchup i majonez do wyboru w stosunku 50%/50% do każdego zgłoszonego stanu żywionych konsumentów.

W zależności od potrzeb zamawiającego śniadania wydawane mają być
w postaci posiłków wydawanych na stołówce lub w formie konfekcjonowanych – opakowanych kanapek przeznaczonych do spożycia poza stołówką („suchy prowiant”) po uzgodnieniu przy zamówieniu przez zleceniodawcę. Każda racja „suchego prowiantu” musi być pakowana oddzielnie i wydawana, jeśli zajdzie taka potrzeba,  
w reklamówkach jednorazowych.

2) Śniadanie II – w skład śniadań II musi wchodzić: 

I. do picia do wyboru konsumenta:

a) kakao lub napój mleczny z kawą (400ml). 

- napój wydawany z opisanego nazwą napoju warnika/termoportu 
z kranem  podgrzewczego utrzymujący napój w temperaturze + 80oC
lub 

- deser mleczny z wykazu (jogurt, kefir, maślanka) ilości nie mniejszej niż 250 g na osobę, w opakowaniu jednostkowym, oryginalnym producenta

lub

- woda mineralna gazowana lub niegazowana w stosunku 50/50% do ilości zgłoszonych racji w ilości 0,5 litra na konsumenta.

II. nabiał z następującego wykazu: 

(sery podpuszczkowe twarde (50 g) / gouda, salami, morski, / sery podpuszczkowe miękkie z porostem pleśniowym (50) / camembert /; sery niedojrzewające (70)/ twaróg z cebulką i szczypiorkiem, twarożek na słodko, twarożek wiejski (70 g), sery topione (40 g) / w plasterkach, w trójkącikach /, serki homogenizowane (120) /naturalne, waniliowe – w oryginalnych opakowaniach jednostkowych producenta/   jajko gotowane (1 szt), jajecznica (100g), pasta jajeczna(50g), pasta z sera żółtego(50), pasta twarożkowa(50), lub pozostałe z następującego wykazu: naleśniki (150g), pierogi (180g).

III.  pieczywo:

a) bułka słodka (nie mniej niż 100g na konsumenta; przynajmniej 3 razy
w dekadzie) z następującego wykazu: bułka drożdżowa, pączek, bułka 
z ciasta francuskiego.
b) pieczywo z następującego wykazu: (nie mniej niż 100 g na konsumenta) 

bułki (100 g), w następującego wykazu: 

(bułka zwykła, bułka grahamka, bułka kajzerka, bułka poznańska, rogal pszenny, chałka, bułka maślana, rogal maślany).
Ponadto do każdego Śniadania II muszą być zaplanowane następujące dodatki:

a) masło naturalne  w konfekcjonowanym opakowaniu jednostkowym (15g) 
na każdego zgłoszonego konsumenta).

b) dżem lub  miód lub powidła lub marmolady w konfekcjonowanym opakowaniu jednostkowym (50g ) na każdego zgłoszonego konsumenta); po ustaleniach 
z ZAMAWIAJACYM i uzyskaniu zgody można planować 
i wydawać np.:  miód i dżem lub miód i powidła do wyboru w stosunku 50/50% do każdego zgłoszonego stanu żywionych konsumentów.

3) Obiady
Każdego dnia obiad składał się będzie z: dwóch zup w proporcji 50/50% do ilości zamówionych porcji, dwóch drugich dań w proporcji 50/50% do ilości zamówionych porcji,  napoju i deseru.

ZAMAWIAJACY dopuszcza możliwość stosowania jednej zupy i jednego drugiego dania w określonych przypadkach: w dni kiedy zostaną zgłoszone małe stany żywionych /poniżej 50 porcji/. W takim przypadku z jadłospisu zostanie wybrany przez ZAMAWIAJACEGO jeden z zestawu zupa + danie. 

I. Zupy : wielkość porcji nie mniejsza niż 450-500g z  następującego wykazu:

planowane przez cały okres stosowania umowy (20): 

pomidorowa z makaronem, pomidorowa z ryżem, grochowa, fasolowa, krupnik, żurek wiejski, kapuśniak, ziemniaczana, ogórkowa, barszcz biały z kiełbasą, rosół 
z kurczaka z makaronem, pieczarkowa, szczawiowa, barszcz ukraiński, barszcz czerwony z krokietami, neapolitańska, barszcz czerwony zabielany 
z makaronem lub z ziemniakami, barszcz czerwony czysty z uszkami, zupa wiejska
stosowane w okresie jesienno-zimowym (7): 

łęczycka, grzybowa, żurek z jajkiem, żurek z kiełbasą, gulaszowa, fasolowa, grzybowa ze śmietaną
stosowane w okresie wiosenno-letnim (7): 

jarzynowa, porowa z grzankami, barszcz czerwony z pasztecikiem, zupa owocowa, zupa kalafiorowa, zupa koperkowa, chłodnik z botwiną
W zestawach należy planować zupy o podwyższonej wartości energetycznej jeżeli występuje danie o niższej wartości energetycznej w zestawie – 
i odwrotnie.

W przypadkach przygotowywania zup z warzyw kiszonych nie można planować tych warzyw w postaci  dodatków do dania drugiego i do surówek.

II. Danie – z następującego wykazu:

a) porcja mięsna (porcja gotowa – nie mniej niż 100 g lub jarska – nie mniej niż 300 g)

- pieczone: udka z kurczaka pieczone, klops pieczony, karkówka pieczona 
w sosie własnym, schab pieczony, rolada z boczku.
- duszone: pieczeń wieprzowa duszona w sosie, gulasz z żołądków drobiowych, potrawka z żołądków drobiowych, wątróbka drobiowa
z jabłkami, wątróbka drobiowa saute, gulasz wieprzowy, wieprzowina 
po żołniersku, klopsiki w sosie(koperkowym, naturalnym pomidorowym, śmietanowym), bitka wołowa, bitka kasztelańska.

- gotowane: wieprzowina gotowana z sosem chrzanowym, pulpety
w sosie koperkowym, sztuka mięsa wołowego, wołowina gotowana
w sosie musztardowym, pulpety w sosie bolońskim.
- smażone: kotlet mielony wołowo-wieprzowy, kotlet mielony z mintaja, filet rybny smażony, dorsz smażony, kotlet schabowy panierowany, kotlet schabowy saute, befsztyk wieprzowy z cebulką, kotlet szydłowiecki, kotlet schabowy panierowany w cieście, bryzol wieprzowy z szynki, rumsztyk wołowy, filet 
z kurczaka panierowany, filet z indyka panierowany, kotlet de volaille 
z pieczarkami i serem.
- jarskie: pierogi z serem, pierogi z kapustą, pierogi ruskie, makaron 
z truskawkami, pieczarki panierowane, ryż ze śmietaną i cynamonem, pierogi leniwe.
- inne: porcje rybne  śledź w śmietanie z jabłkami.

- sosy do potraw w ilości (100g) na jednego konsumenta.

b) ziemniaki (porcja na talerzu nie mniej niż 270 g) gotowane lub kasza lub ryż (porcja na talerzu nie mniej niż 220 g).

c) jarzyna gotowana (w ilości nie mniejszej niż 80g na porcję gotową do wydania) z następującego wyboru:

marchew zasmażana, marchew z groszkiem zielonym, buraczki zasmażane, fasolka szparagowa gotowana, groszek gotowany, kapusta świeża gotowana, kapusta świeża zasmażane, kalafior gotowany, brokuły gotowane, mieszanki warzywne gotowane (dwu-, trzy-, wieloskładnikowe), brokuły z wody.
Jarzyny gotowane powinny być tak dobierane z różnych warzyw aby były kontrastowe pod względem kalorycznym i kolorystycznym z surówkami – ciepła + zimna na jednego konsumenta.

d) surówka warzywna (w ilości nie mniejszej niż 80g na porcję gotową 
do wydania) z następującego wyboru : surówka z marchwi, surówka z ogórka kiszonego, surówka z pora, surówka z selera, surówka z rzepy, surówka 
z kapusty, surówki wieloskładnikowe (z pomidorem, ogórkiem, papryką, 
z kukurydzą, mizeria ze śmietaną, sałata zielona ze śmietaną lub kefirem, surówka z buraczka i jabłka, surówka z buraczka i jabłka.
Surówki warzywne powinny być tak dobierane z różnych warzyw, aby były kontrastowe pod względem kalorycznym i kolorystycznym
z jarzynami gotowanymi.

III. Napój (w ilości nie mniejszej niż 350-400g na konsumenta) z następującego wyboru: kompot z truskawek, kompot z wiśni, wieloowocowy, napój owocowy (różne smaki), nektar (różne smaki), soki warzywne, soki owocowo-warzywne, soki owocowe.

IV. Deser - w żywieniu stosować następujące rodzaje deserów w ciągu dekady:

- ciasto w ilości nie mniejszej niż 100g na konsumenta (nie rzadziej niż 3 razy 
w dekadzie) z następującego wyboru: makowiec, piernik, sernik, babka 
w polewie, jabłecznik, placek drożdżowy, strucla owocowa.
- inne w ilości nie mniejszej niż 150 g na konsumenta: galaretka, kisiel wzbogacony owocami, budyń, mus czekoladowy, deser owocowy, koktajl mleczny; 

- słodycze w ilości nie mniejszej niż 80g na konsumenta: czekolada, baton czekoladowy, cukierki czekoladowe.
- owoce świeże - jabłko, gruszka, kiwi, mandarynka, pomarańcza, banan wydawane w całości jako 1 sztuka na konsumenta (nie mniejsze niż 100g).

- truskawki, czereśnie, wiśnie, maliny, śliwki, w ilości nie mniejszej niż 100g 
na konsumenta w okresach ich sezonowej podaży.

V.       Pieczywo: (w ilości nie mniejszej niż 50g na konsumenta) z następującego wykazu:

- chleb zwykły świeży krojony w kromki i półkromki, chleb razowy świeży 
w kromkach, chleb pszenno-żytni słonecznikowy pokrojony.
4) Kolacje – wydawana w formie dania ciepłego lub zimnego posiłku. 

(w nawiasach minimalna gramatura porcji na konsumenta)

a) w skład ciepłych posiłków  wchodzić powinny  następujące potrawy 
z wykazu:  

risotto z mięsem i warzywami,  ryba po grecku (220), pierogi z kapustą 
i grzybami (300), pierogi ruskie (300), kiełbasa /podlaska, podwawelska, toruńska/ na ciepło z cebulką (120), fasolka po bretońsku(350), bigos staropolski (350), flaki wieprzowe (350), gołąbki (350), potrawy z kapusta 
i mięsa (350), gulasze mięsne (300), półmięsne z warzywami (300), naleśniki 
z mięsem (300), pierogi z mięsem (300), pyzy z mięsem (300), naleśniki 
z dżemem (350), knedle (350), pierogi z serem (350), pierogi 
z owocami (350), racuchy (350), placki ziemniaczane (350).
Posiłek kolacyjny na ciepło musi wystąpić nie rzadziej niż 5 razy 
w dekadzie nie wliczając w to dni wolnych i dni świątecznych.

b) w skład zimnego posiłku wchodzić powinny:

wędliny i kiełbasy trwałe (60), podsuszane (60), półtrwałe (50), nabiał (50) /sery topione(50), twarde(60), twarogowe, twarożki(100), konserwy rybne (75), sałatki jarzynowe (120); ryby wędzone (100); potrawy ze śledzi (80); mięsa pieczone na zimno (50); jajko gotowane (1 szt.); sałatka z jaj (80).

Zimne posiłki w zależności od potrzeb ZAMAWIAJACEGO mają być wydawane w stołówce w postaci posiłków lub w formie konfekcjonowanych - opakowanych kanapek przeznaczonych do spożycia poza stołówką („suchy prowiant”).

c) do picia do wyboru konsumenta herbata z cytryną lub kawa zbożowa /zamiennie/. (400ml). (napój wydawany z opisanego nazwą napoju warnika /termoportu z kranem podgrzewczego utrzymujący napój
w temperaturze + 80oC).

d) dodatki

· dodatki warzywne (nie mniej niż 80 g na konsumenta gotowego produktu po odcieku) z następującego wyboru: 

· pomidor, ogórek świeży, papryka konserwowa, pieczarka konserwowa, ogórek kiszony, ogórek małosolny, ogórek konserwowy, (opcjonalnie 
i kontrastowo do zastosowanego warzywa do obiadu i posiłku śniadaniowego)
lub

- dżem lub miód lub powidła lub marmolady w konfekcjonowanym
w opakowaniu jednostkowym (60g) na każdego zgłoszonego konsumenta); 
po ustaleniach z ZAMAWIAJĄCYM i uzyskaniu zgody można planować 
i wydawać np.:  miód i dżem lub miód i powidła do wyboru w stosunku 50/50% do każdego zgłoszonego stanu żywionych konsumentów (opcjonalnie do dodatku zastosowanego przy posiłku śniadaniowym).

e) Ponadto do każdej kolacji muszą być zaplanowane następujące dodatki:

· masło roślinne  w konfekcjonowanym opakowaniu jednostkowym 
(15-20g) na każdego zgłoszonego konsumenta).

· pieczywo: (w ilości nie mniejszej niż 200 g na konsumenta)
z następującego wykazu:

chleb zwykły świeży krojony w kromki i półkromki, chleb razowy świeży 
w kromkach.

10. Pozostałe informacje i warunki do spełnienia:

1) Wydawanie posiłków realizowane będzie w systemie:
a) samoobsługowym:  napoje, pieczywo, desery, dodatki, wędliny, nabiał;
b) serwowane przez obsługę: zupa, sos, warzywa ciepłe, surówki, ziemniaki, kasze, makarony, i inne potrawy wydawane w formie ciepłej;

c) a ich spożywanie w sali konsumenckiej lub w polowym punkcie żywienia; 

d) dopuszcza się przy realizacji wydawania sposób mieszany po wcześniejszym uzgodnieniu i akceptacji ZAMAWIAJĄCEGO.
2) Spożywanie posiłków przez żywionych odbywało się będzie na siedząco przy stolikach 4-6 osobowych nakrytych obrusami wielokrotnego lub jednorazowego użytku dostarczonymi przez WYKONAWCĘ. WYKONAWCA zapewni właściwe (estetyczne 
i higieniczne) utrzymanie stolików przed  każdym posiłkiem; 

3) WYKONAWCA zapewni na każdym stoliku konsumenckim na Sali jadalnej zestaw z przyprawami (minimum z trzema pojemnikami - na sól, pieprz, przyprawa do zup); 

4) Do wydawania i spożywania posiłków wykonawca będzie stosował własny sprzęt stołowy taki jak - sztućce nierdzewne, nakrycia stołowe (porcelana, porcelit, tace, kubki, filiżanki ze spodkami), będzie mógł wydawać posiłki w naczyniach jednorazowego użytku (sztućce, talerzyki, flaczarki, kubki do napojów ciepłych i zimnych). ZAMAWIAJĄCY nie dopuszcza do stosowania w żywieniu  sprzętu wykonanego z aluminium. 

5) W trakcie układania jadłospisów dekadowych należy kierować 
się zasadami:

a) jeżeli występuje w pierwszym śniadaniu dodatek podstawowy
w formie mięsnej to w drugim śniadaniu musi wystąpić w formie jarskiej.

b) na obiad planować 2 (dwa) zestawy zup i II dań do wyboru konsumenta w proporcji 50/50% (do żywienia grup poniżej 50 osób przewiduje się żywienie bez możliwości wyboru ).

c) w posiłku obiadowym zupy o podwyższonej wartości energetycznej należy planować do drugich dań o niższej wartości energetycznej – 
i odwrotnie.

d) surówki łączone z jarzynami gotowanymi powinny być dobierane
z różnych warzyw, a także być kontrastowe pod względem kolorystycznym i maja być planowane w 2 rodzajach - ciepła + zimna na jednego konsumenta.

e) nie należy planować dodatków warzywnych do drugich dań obiadowych z warzyw stanowiących podstawowy składnik zupy.

f) dla urozmaicenia żywienia dekadowo w składzie drugich dań obiadowych planować w połowie potrawy mięsne (w tym ryby) i w połowie pozostałe potrawy z mięsa rozdrobnionego, półmięsne i bezmięsne.

g) te same rodzaje zup i drugich dań nie mogą wystąpić częściej niż raz 
w dekadzie (nie wliczając w dekadę weekendów). 

h) kompot podawać nie częściej, niż co drugi dzień na przemian z innymi napojami, jak soki i napoje owocowe, warzywne lub owocowo-warzywne. 

i) na deser planować budynie, kisiele wzbogacone owocami, galaretki, koktajle mleczne, ciasta, słodycze, owoce.

j) na kolację podawać, co drugi dzień, potrawy gorące uzupełnione pieczywem z dodatkami. W daniach kolacyjnych bez udziału potrawy gorącej dodatki do pieczywa należy odpowiednio zwiększać.

k) niezależnie od formy kolacji (gotowanej, zimnej lub „suchy prowiant”) zaleca się planować dodatek w formie owocu lub warzywa.

6) W przypadkach przygotowywania zup z warzyw kiszonych nie należy planować tych warzyw w postaci surówek i dodatków do dania drugiego oraz nie stosować ich do spożycia w dniu następnym.

7) Wyżywienie należy przyrządzać w kuchni macierzystej zleceniobiorcy oraz serwować w formie czterech posiłków, uwzględniając podział wartości kalorycznej produktów spożywczych na poszczególne posiłki w następujący sposób:
· I śniadanie
25 %

· II śniadanie
10%

· Obiad
40 %

· Kolacja
25 %

8) WYKONAWCA zachowywać będzie reżimy temperaturowe i czasowe przechowywanych i serwowanych potraw w następujących grupach:

a) dla zup powyżej 75oC;

b) dla drugich dań i dań serwowanych na ciepło powyżej 65oC;

c) dla gorących napojów powyżej 80oC;

d) dla sałatek, surówek, sosów i innych potraw serwowanych na zimno poniżej 4oC;

e) maksymalny czas przechowywanych potraw wynosić będzie do
3 godz.

9) Wydawanie takich środków spożywczych jak masło, dżemy, miód, powidła, musztarda, ketchup, majonez realizowane będzie
w opakowaniach jednostkowych (na jednego żywionego).

10) WYKONAWCA w żywieniu nie będzie stosował środków spożywczych po upływie połowy terminu przydatności do spożycia deklarowanej przez producenta na opakowaniu lub karcie towarowej.

11) WYKONAWCA zapewni w żywieniu stanów osobowych wymagane parametry wartości energetycznych i odżywczych dla zasadniczych
i dodatkowych normy wyżywienia zgodnie załącznikiem nr 2 do umowy.

12) WYKONAWCA zapewni by w żywieniu nie następowała powtarzalność dań podstawowych, wchodzących w skład wszystkich posiłków
w okresie 10 dni. W przypadku zbyt częstej powtarzalności danej potrawy ZAMAWIAJĄCY nie będzie akceptował propozycji jadłospisu 
i nakazywał będzie planowanie rzadziej występujących posiłków, 
a WYKONAWCA nie będzie rościł z tego tytułu dodatkowych kosztów 
i poprawki uwzględni w żywieniu.

13) WYKONAWCA na własny koszt zapewni pobieranie i przechowywanie próbek żywności. ZAMAWIAJĄCY uwzględni gramaturę próbek
w ogólnej cenie za usługę. Próbki będą pobierane przed wydawaniem posiłku i przechowywane we właściwym urządzeniu chłodniczym przez 72 godz., na terenie obiektu w którym będą przygotowywane posiłki. Urządzenie chłodnicze we własnym zakresie zapewni sobie WYKONAWCA.

14) WYKONAWCA w celu utrzymania należytego stanu sanitarno-higienicznego pomieszczeń i urządzeń będzie stosował odpowiednie środki czystości, posiadające atest do kontaktu z żywnością oraz dopuszczone do mycia sprzętu stołowo-kuchennego z datą ważności do użycia. Z tego tytułu nie będzie żądał dodatkowych opłat.

15) WYKONAWCA we własnym zakresie przeszkoli personel obsługujący zabezpieczenie realizacji usługi cateringu.

16) WYKONAWCA przed podpisaniem umowy musi przedstawić ubezpieczenie od odpowiedzialności cywilnej za ewentualne szkody powodowane jego działalnością. WYKONAWCA zobowiąże się do ujawnienia wojskowym organom nadzoru sanitarnego oraz ZAMAWIAJĄCEMU swoich dostawców i podwykonawców celem objęcia ich nadzorem. Stosowną dokumentację z wykazem firm zobowiązuje się złożyć przed podpisaniem umowy.

17) WYKONAWCA po podpisaniu umowy podda się nadzorowi Wojskowemu Ośrodkowi Medycyny Prewencyjnej (WOMP) oraz przedstawicielowi ZAMAWIAJACEGO procedury i instrukcje GHP, GMP i  HACCP w zakresie CP i CCP podczas przewozu środków spożywczych i potraw oraz funkcjonowania użytkowanych pomieszczeń i sprzętu.
18) WYKONAWCA podda się nadzorowi osób reprezentujących zamawiającego w realizacji postanowień umowy.

19) WYKONAWCA zapewni niezbędną ilość środków higienicznych
w urządzeniach sanitarnych stanowiących integralną część udostępnionego obiektu.

20) WYKONAWCA na własny koszt zapewni pobieranie i przechowanie prób żywności. Próby żywności z poszczególnych posiłków będą przechowywane na terenie obiektu udostępnionego do zabezpieczenia usługi. Próby będą pobierane z posiłku dostarczonego do spożycia. Próby żywności będą przechowywane we właściwej, wydzielonej lodówce do prób. Na przechowywane próby prowadzone będzie stosowna dokumentacja dostępna  w każdej chwili przez osoby reprezentujące ZAMAWIAJĄCEGO.

21) WYKONAWCA we własnym zakresie, po każdym posiłku zabierał będzie odpady pokonsumpcyjne i utylizował będzie je zgodnie
z przepisami i wymogami sanitarnymi.


      PARAMETRY ENERGETYCZNE l ODŻYWCZE


ZASADNICZYCH I DODATKOWYCH NORM WYŻYWIENIA 
	PARAMETRY ENERGETYCZNE I ODŻYWCZE NORMY WYŻYWIENIA

SZKOLNEJ 020, OPERACYJNEJ 040 I DODATKOWEJ 110

	Lp.
	Wyszczególnienie
	Jm
	020
	040
	110

	1
	2
	3
	5
	6
	7

	1
	Wartości energetyczne
	kcal
	4532
	4535
	1031

	2
	Białko roślinne
	g
	73,2
	61,2
	13,9

	3
	Białko zwierzęce
	g
	91,4
	132,6
	23,4

	4
	Tłuszcze roślinne
	g
	31,0
	31,3
	6,9

	5
	Tłuszcze zwierzęce
	g
	114,5
	134,5
	39,7

	6
	Węglowodany 
	g
	683,1
	612,8
	125,5

	7
	Błonnik
	g
	57,2
	52,2
	12,1

	9
	Wapń
	mg
	1213,7
	1388,3
	391,6

	10
	Fosfor
	mg
	2704,1
	3072,6
	589,3

	11
	Żelazo
	mg
	28,62
	27,18
	5,78

	12
	Magnez
	mg
	681,7
	718,2
	86,1

	13
	Witamina A
	mg
	1590,0
	1835,0
	920,0

	14
	Witamina B1
	mg
	3,470
	3,734
	0,735

	15
	Witamina B2
	mg
	3,085
	3,673
	0,751

	16
	Witamina PP
	mg
	33,155
	39,918
	5,392

	17
	Witamina C
	mg
	166,0
	254,7
	86,2


ZALECANE - POGLĄDOWE WIELKOŚCI PORCJI POTRAW I NAPOJÓW DLA
NORMY SZKOLNEJ 020
	1. PIERWSZE ŚNIADANIE

	Grupy potraw
	Jm
	Wielkość porcji

	Zupy śniadaniowe:
	
	

	- zupy mleczne
	G
	400-450

	Podstawowe dania śniadaniowe
	
	Wielkość porcji przy stosowaniu dań łączonych

	- wędzonki i kiełbasy wydawane na zimno
	G
	50-60

	- kiełbasy wydawane na gorąco
	G
	100

	- wędliny podrobowe
	G
	50

	- konserwy mięsne i mięsne produkty blokowe
	G
	50

	- mięsa wydawane na zimno
	G
	50

	- wyroby podrobowe
	G
	60-70

	- pasty śniadaniowe zawierające w swym składzie produkty stanowiące źródło białka zwierzęcego
	G
	50-60

	- jaja (gotowane)
	szt.
	1

	- jajecznice
	G
	100-120

	- konserwy rybne
	G
	70-75

	- sery twarde
	G
	50-60

	- sery topione
	G
	50

	- sery twarogowe, twarożki
	G
	70-80

	- naleśniki, pierogi
	G
	150-200

	Dodatki śniadaniowe uzupełniające I:
	
	

	- dżemy, marmolady, miód naturalny
	G
	50

	- masło, masło roślinne
	G
	20

	Dodatki śniadaniowe uzupełniające II:
	
	

	- z warzyw
	G
	80-100

	- owoce
	G
	100-150

	Pieczywo, w tym:
	
	

	- chleb żytnio-pszenny
	G
	75-100

	- bułki różne
	
	100

	Ciasto
	G
	70-100

	Napoje
	G
	400-450

	2. DRUGIE ŚNIADANIE

	Grupy potraw
	Jm
	Wielkość porcji

	Podstawowe dania śniadaniowe:
	
	

	- wędzonki i kiełbasy 
	G
	50

	- wędliny podrobowe
	G
	50

	- konserwy mięsne i mięsne produkty blokowe
	G
	50

	- past śniadaniowe zawierające w swym składzie produkty stanowiące źródło białka zwierzęcego
	G
	50

	- jaja (gotowane)
	szt.
	1

	- konserwy rybne
	G
	70-75

	- sery twarogowe, twarogi, twarożki itp.
	G
	60-80

	- sery twarde
	G
	50

	- sery topione
	G
	50

	- ciasto, pieczywo półcukiernicze
	G
	100

	Dodatki śniadaniowe uzupełniające I:
	
	

	- dżemy, marmolady, miód naturalny
	G
	50

	- masło, masło roślinne
	G
	15

	Dodatki śniadaniowe uzupełniające II:
	
	

	- z warzyw
	G
	60-80

	- owoce
	G
	100

	Pieczywo:
	
	

	- bułki różne
	G
	100

	Napoje
	G
	400

	Jogurt, kefir itp.
	G
	250

	3. OBIAD

	Grupy potraw
	Jm
	Wielkość porcji

	Zupy obiadowe
	G
	450-500

	Dania obiadowe główne
	
	Składnik podstawowy
	Sosy

	Potrawy mięsne gotowane:
	
	
	

	- mięsa gotowane wieprzowe (porcjowe) z sosami
	G
	85-90
	100

	- mięsa gotowane wołowe (porcjowe) z sosami
	G
	70-75
	100

	- mięsa gotowane mielone (pulpety) z sosami
	G
	120-140
	100

	- kiełbasy na gorąco
	G
	100
	

	Potrawy mięsne smażone:
	
	
	

	- mięsa wołowe i wieprzowe (porcjowe) saute’
	G
	75-90
	

	- mięsa wieprzowe (porcjowe) panierowane
	G
	100-110
	

	- mięsa mielone (kotlety)
	G
	110-125
	

	- kiełbasy smażone
	G
	90-100
	

	- wątróbka smażona
	G
	115
	

	Potrawy mięsne duszone:
	
	
	

	- gulasze
	G
	220-250
	

	- mięsa wieprzowe (porcjowe) duszone z sosami
	G
	75-80
	100

	- mięsa wołowe (porcjowe) duszone z sosami
	G
	70-80
	100

	- mięsa mielone (klopsiki) z sosami
	G
	90-95
	100

	Potrawy z drobiu (kurczaki):
	
	
	

	- pieczone
	G
	150-170
	

	- duszone
	G
	125-140
	

	Potrawy z ryb:
	
	
	

	- ryby smażone saute’ (filety)
	G
	110-120
	

	- ryby smażone panierowane
	G
	140-145
	

	- ryby po grecku
	G
	115-120
	100

	- klopsiki rybne z sosami
	G
	100-105
	100

	- kotlety rybne
	G
	160-170
	

	- potrawy ze śledzi
	G
	160-170
	

	Potrawy półmięsne:
	
	
	

	- bigosy
	G
	300-350
	

	- inne potrawy warzywno-mięsne (gulasze, gołąbki itp.) 
	G
	250-300
	

	- potrawy mączno-mięsne (pierogi, naleśniki, pyzy itp.)
	G
	300-350
	

	Potrawy z jaj
	
	
	

	- jaja z sosami
	szt.
	2
	100

	Inne potrawy bezmięsne:
	
	
	

	- knedle, pyzy, naleśniki itp.
	G
	300-350
	

	Dodatki obiadowe podstawowe:
	
	

	- ziemniaki
	G
	250-275

	- kasze, ryż, makarony
	G
	200-220

	Dodatki obiadowe uzupełniające:
	
	

	- surówki warzywne
	G
	75-90

	- dodatki z warzyw gotowanych
	G
	70-80

	- sałata
	G
	45-50

	- sałatki konserwowe
	G
	60-70

	Desery:
	
	

	- galaretki owocowe itp.
	G
	150-200

	- budynie, kisiele
	G
	200-250

	- kompoty , napoje owocowe itp.
	G
	350-400

	- herbata itp.
	G
	400

	- ciasta
	G
	100

	- owoce świeże
	G
	100-150

	Pieczywo:
	
	

	- chleb żytnio-pszenny
	G
	100

	4.KOLACJA

	Grupy potraw
	Jm
	Wielkość porcji

	Dania kolacyjne gorące:
	
	

	- bigos, gołąbki, potrawy z kapusty i mięsa itp.
	G
	300-350

	- fasolka po bretońsku, fasolka w sosie pomidorowym itp.
	G
	300-350

	- gulasze mięsne, półmięsne z warzywami itp.
	G
	250-300

	- dania typu „risotto” itp.
	G
	350-400

	- kaszanka na gorąco
	G
	250-300

	- wątróbka smażona
	G
	150-170

	- naleśniki z mięsem, pierogi z mięsem, pyzy z mięsem 
	G
	250-300

	- kiełbasy na gorąco
	
	100

	- potrawy z ryb (ryby po grecku, po kaszubsku)
	G
	200-225

	- jajecznice
	G
	100-150

	- naleśniki z dżemem, knedle, pierogi z serem, z owocami, kluski śląskie, racuchy, placki ziemniaczane itp.
	G
	250-350

	
	
	Proponowana wielkość porcji przy stosowaniu dań łączonych

	Dania kolacyjne zimne:
	
	

	- wędzonki, kiełbasy i mięsne produkty blokowe
	G
	50-60

	- mięsa pieczone (zimne)
	G
	50

	- wędliny podrobowe
	G
	60-70

	- konserwy rybne
	G
	70-75

	- ryby wędzone
	G
	100

	- potrawy ze śledzi
	G
	75-80

	- jaja (gotowane)
	szt.
	1

	- sałatki z jaj
	G
	80-100

	- sery twarde
	G
	50-60

	- sery topione
	G
	50

	- sery twarogowe, twarożki itp.
	G
	80-100

	- sałatki jarzynowe
	G
	120-150

	Dodatki kolacyjne uzupełniające I:
	
	

	- dżemy, marmolady, miód itp.
	G
	60-70

	- masło, masło roślinne
	G
	15-20

	Dodatki kolacyjne uzupełniające II:
	
	

	- z warzyw
	G
	70-80

	- owoce
	G
	100

	Pieczywo
	
	

	- chleb żytnio-pszenny oraz inne asortymenty chleba (razowy, sitkowy itp.)
	G
	150-200

	Napoje
	G
	400-450


WYMAGANIA

w zakresie utrzymania stanu sanitarno-higienicznego żywienia i sprawowania nadzoru

Wymagane jest by WYKONAWCA:

1. Zapewnił stan sanitarnohigieniczny obiektu żywienia zbiorowego, jego wyposażenia technicznego i technologicznego, a także – w zakresie wymaganej higieny produktów żywnościowych, produkcji, przechowywania i dystrybucji posiłków, określone
 w następujących przepisach:

· Ustawie z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczeństwie żywności i żywienia 
 (Dz.U. z 2019 poz.1252 z późn. zm.);

· Ustawie z dnia 5 grudnia 2008 r. o zapobieganiu oraz zwalczaniu zakażeń i chorób zakaźnych u ludzi (Dz.U.2020.1845 t.j. z dnia 2020.10.20)
· Rozporządzeniu Ministra Zdrowia z dnia 17 kwietnia 2007 r. (Dz. U. z 2007 r. Nr 80, poz. 545) w sprawie pobierania i przechowywania próbek żywności przez zakłady żywienia zbiorowego typu zamkniętego.

2. Zapewnił by produkty żywnościowe będące przedmiotem dostaw
w szczególności nie mogły naruszać wymagań określonych w:

· Ustawie z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczeństwie żywności i żywienia
(Dz.U. 2020.2021t.j. z dnia 2020.11.16);

· Rozporządzeniu komisji (WE) nr 852/2004 z dnia 15 listopada 2005 r. 
w sprawie kryteriów mikrobiologicznych dotyczących środków spożywczych;

· Rozporządzeniu komisji (WE) nr 420/2011 z dnia 29 kwietnia 2011 r. ustalające najwyższe dopuszczalne poziomy niektórych zanieczyszczeń 
w środkach spożywczych;

· Rozporządzeniu (WE) nr 1829/2003 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 22 września 2003 r. w sprawie genetycznie zmodyfikowanej żywności i paszy;

· Rozporządzeniu Ministra Zdrowia z dnia 17 października 2007 r. w sprawie najwyższych dopuszczalnych poziomów pozostałości pestycydów (Dz. U. z 2007. Nr 207 poz. 1502 z późn. zm.);

· Rozporządzeniu w sprawie wyżywienia żołnierzy odbywających czynną służbę wojskową Ministra Obrony Narodowej z dnia 4 marca 2011 r. (Dz. U. z 2019 Nr 1134).

· Rozporządzenie ministra obrony narodowej z dnia 4 grudnia 2014 r. 
w sprawie bezpłatnego wyżywienia żołnierzy zawodowych i żołnierzy pełniących służbę kandydacką (Dz.U. z 2019 Nr 1604)

· Rozporządzeniu Rady Ministrów z dnia 28 maja 1996 r. w sprawie profilaktycznych posiłków i napojów (Dz. U. z 1996 Nr 60, poz. 279).

3. Zapewnił gospodarkę i postępowanie z odpadami, powstającymi w trakcie żywienia zbiorowego, zgodnie z Ustawą o odpadach z 14 grudnia 2012 r. (Dz.U.2019 Nr 701)
4. Zgodnie z Ustawą z  dnia 29 stycznia 2004 r. o Inspekcji Weterynaryjnej (Dz.U. 
z 2018 Nr 1557), zapewnił Wojskowej Inspekcji Sanitarnej, Wojskowej Inspekcji Weterynaryjnej i Lekarzom jednostki wojskowej prowadzenie nadzoru nad procesem żywienia i żywnością.

5. Bezwzględnie przestrzegał wszelkich warunków zdrowotnych żywienia
i żywności obowiązujących w Unii Europejskiej i Polsce.

6. Do jego zadań i uprawnień należy także:

· ustalanie przydatności dla potrzeb żywienia - źródeł wody i środków spożywczych;

· kontrolowanie ich stanu sanitarno-higienicznego;

· kontrolowanie przestrzegania zasad higieny w czasie przygotowywania posiłków 
i żywienia;

· codzienna organoleptyczna kontrola wydawanych posiłków;

· sprawdzanie badań okresowych personelu zatrudnionego w procesie żywienia oraz dokonywanie przeglądu lekarsko-sanitarnego.

DEFINICJA ZASADNICZEJ I DODATKOWEJ NORMY ŻYWNOŚCIOWEJ

ORAZ ICH WYMIAR FINANSOWY

1. Przez zasadniczą normę wyżywienia należy rozumieć ilość środków spożywczych         przysługujących żołnierzowi w ciągu doby.

2. Przez dodatkową normę wyżywienia należy rozumieć ilość środków spożywczych lub napoju, przysługującą żołnierzowi w ciągu doby jako uzupełnienie zasadniczej normy wyżywienia albo jako oddzielny posiłek lub porcja napoju.

3. Normy wyżywienia mają ustaloną wartość pieniężną:

zasadnicza „020” + dodatkowa „110” w wymiarze  80%
– równa się 
25,53 zł

4. Przez wartość pieniężną normy wyżywienia należy rozumieć wartość produktów               spożywczych , w cenach zakupu, wchodzących w skład zasadniczej lub dodatkowej  normy wyżywienia

5. Wyżywienie należy przyrządzać w kuchni macierzystej zleceniobiorcy oraz serwować w formie czterech posiłków, uwzględniając podział wartości kalorycznej produktów spożywczych na poszczególne posiłki w następujący sposób:

· I śniadanie
25 %

· II śniadanie
10%

· Obiad

40 %

· Kolacja
25 %

WARUNKI wzajemnych rozliczeń finansowych

1. Żywienie stanów osobowych w jednostce wojskowej realizowane będzie przez WYKONAWCĘ według dziennej stawki pieniężnej dla zasadniczej normy szkolnej 020 oraz dodatkowej 110 określonych w rozporządzeniu MON z dnia 4 grudnia 2014 r. w sprawie bezpłatnego wyżywienia żołnierzy zawodowych i żołnierzy pełniących służbę kandydacką (Dz. U. 2019 Nr 1604) powiększonej narzutu obejmującego usługę  
oraz podatek VAT :
1) dla zasadniczej normy żywnościowej „020” plus dodatkowej normy żywnościowej „110” w wymiarze 80% – stawki pieniężnej normy „020” i dodatkowej „110” 
w wymiarze 80% oraz (%) narzutu obejmujący koszt usługi oraz podatek VAT 

      Stawki te odnoszą się do poszczególnych posiłków, odpowiednio:

· I śniadanie
25%

· II śniadanie
10%

· Obiad

40%

· Kolacja
25%

2. Wysokość dziennej normy zasadniczej „020” oraz dodatkowej „110" będzie waloryzowana decyzją, rozkazem Szefa Inspektoratu Wsparcia SZRP - równoważnego. 

3. Narzut do stawek pieniężnych norm żywnościowych wg których będą przygotowywane posiłki będzie waloryzowany w trakcie trwania umowy w oparciu o wskaźnik GUS w przypadku wystąpienia sumarycznej różnicy cen w półroczu powyżej 3 %. Jako zasadę przyjmuje się, że stawka sumaryczna wynosi 100% 
i będzie waloryzowana następującymi składnikami wg GUS:

1)  w 75% - wskaźnikiem cen żywności i napojów bezalkoholowych – razem;

2)  w 15% - przeciętnym wynagrodzeniem w sektorze przedsiębiorstw produkcji artykułów

    spożywczych i napojów;

3)  w 10% - wskaźnikiem cen nośników energii oraz centralnego ogrzewania – razem.

4. Płatność za usługę odbywać się będzie na podstawie wystawionych jednostce wojskowej faktur VAT przez WYKONAWCĘ świadczącego usługę z terminem płatności 30 dni od daty doręczenia faktury po zrealizowaniu usługi.
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