Zalacznik nr 6 do SWZ

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

»Przygotowywanie i dostarczanie positkow
na potrzeby dzieci z Przedszkola Publicznego we Wrzacej Wielkiej”

Przedmiotem zamoéwienia jest wybor wykonawcy, ktéry bedzie swiadczyl na rzecz

zamawiajacego ushugi w zakresie okreslonym wg nazw i kodow Wspolnego Stownika

Zamowien (CPV) jako gléwny przedmiot zamowienia:

55321000-6 (Ushugi przygotowywania positkow)

oraz przedmiot zamowienia uzupelniajacy:

55320000-9 (Ustugi podawania positkow),

55322000-3 (Ustugi gotowania positkow),

55520000-1 (Ushugi dostarczania positkow),

polegajace na zapewnieniu calodziennego zywienia dla dzieci z Przedszkola

Publicznego we Wrzacej Wielkiej tj. przygotowanie i dostarczenie na potrzeby

stolowki Przedszkola goracego positku: calodziennego wyzywienia dla dzieci z

Przedszkola Publicznego we Wrzace] Wielkiej: Sniadania, obiadu i podwieczorku

zgodnie z obowigzujacymi w tym zakresie przepisami prawa.

1. Ustala sie nastepujace ilosci positkow Swiadczenia ustug: z uwzglednieniem
dyzuru wakacyjnego

a. gwarantowane wyzywienie dla dzieci z przedszkola od 01.09.2023 r. do
30.06.2024 r.

o w skali roku Srednio Sniadan - 83 os. x 210 dni = 17 430 Sniadan

. w skali roku Srednio obiadow — 52 os. X 210 dni = 10 920 obiadow

. w skali roku Srednio podwieczorkow — 40 os. X 210 dni = 8 400 podwieczorkow

b. gwarantowane wyzywienie dla dzieci z przedszkola od 01.08.2024 r. do
31.08.2024 r.

. w skali miesigca wakacyjnego Srednio Sniadan - 25 os. x 23 dni = 575
Sniadan

o w skali miesiaca wakacyjnego Srednio obiadow — 15 os. X 23 dni
obiadow

. w skali miesigca wakacyjnego Srednio podwieczorkow — 13 os. X 23 dni = 299
podwieczorkow

2.Planujac ilos¢ dostarczanego wyzywienia do przedszkola uwzgledniono:

a) 5 dniowy tydzien pracy,

b) ustawowe przerwy w nauce (Swiateczne, feryjne, dni wolne od zajec
dydaktycznych),

c) dyzur wakacyjny.
2. Ze wzgledu na sytuacje sanitarna w kraju, przedszkole moze w
kazdym czasie przejS¢ w tryb zdalny lub hybrydowy i nalezy sie liczy¢ ze
zmniejszeniem iloSci dostarczanych positkow.
Positki majg by¢ dostarczane od poniedziatku do piatku, z wyjatkiem okresu
przerw Swiatecznych, dni ustawowo wolnych od pracy iw okresie od
01.08.2024 roku — 31.08.2024 roku w godzinach pracy przedszkola, tj. w godz.
6:30 — 16:00 z tym, ze $Sniadanie powinno by¢ dostarczone do godziny 8:00 a
obiad i podwieczorek powinien by¢ dostarczony do godz. 12:00 do siedziby
Przedszkole Publiczne we Wrzacej Wielkiej, Wrzaca Wielka 124.
Zamawianie konkretnej ilosci calodziennego wyzywienia na dany dzien dla
przedszkola bedzie dokonane telefonicznie najpo6zniej do godziny 7:00, kazdego
dnia.
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Poszczegolne positki beda przygotowywane wedlug jadlospiséw dekadowych
okreslajacego szczegolowy sklad positku, kalorycznos¢ i gramature,
a sporzadzanych przez Wykonawce i przedstawianych Zamawiajacemu do
akceptacji nie pozniej niz na trzy dni robocze przed nowym okresem (dekada).
Zamawiajacy akceptuje przedstawiony jadlospis poprzez zlozenie podpisu
przez dyrektora, lub upowaznionego pracownika przedszkola i przekazuje go
dostawcy (pracownikowi dowozacemu positki) nie pozniej niz w ostatnim dniu
przed nowym okresem (dekada).

W przypadku braku akceptacji jadlospisu przez Zamawiajacego zastrzega on
sobie prawo wprowadzenia zmian w przygotowanym przez Wykonawce
jadlospisie. Zmiany te negocjowane beda z Wykonawcyg telefonicznie, az do
uzyskania pelnej akceptacji, nie pdézniej jednak niz do ostatniego dnia przed
nowym okresem (dekada).

Zamawiajacy niedopuszcza, zeby w ciagi dekady (10 dni) wystapila
powtarzalnosc tego samego rodzaju positku.

Jadlospisy musza uwzglednia¢ wymagania z Rozporzadzenia Ministra Zdrowia
z dnia 26 lipca 2016 roku w sprawie grup sSrodkow spozywczych
przeznaczonych do sprzedazy dzieciom i mlodziezy w jednostkach systemu
oSwiaty, oraz wymagan jakie musza spelnia¢ Srodki spozywcze stosowane w
ramach zywienia zbiorowego dzieci i mlodziezy w tych jednostkach (Dz.U. z
2016 roku, poz. 1154) oraz zalecenia Zamawiajacego.

Dzienny jadlospis powinien obejmowac¢ dania migsne, polmiesne oraz jarskie,
jak rowniez uwzglednia¢ urozmaicanie positkow ze wzgledu na sezonowosc¢
i Swieta. Na jadlospisie winna widnie¢ gramatura kalorycznos¢ positkow oraz
alergeny.

Wszystkie positki powinny byc przygotowane w najwyzszym standardzie, na
bazie produktow najwyzszej jakosci z uwzglednieniem najlepszych tradycji
kulinarnych, zgodnie z obowiazujacymi normami i przepisami prawa (ustawa o
bezpieczenstwie zywnosci i zywienia lacznie z przepisami wykonawczymi do
niej, normy Instytutu Zywienia i Zywnosci na sktadniki pokarmowe i produkty
spozywcze, z wykluczeniem poétproduktow i zgodnie z wymogami Panstwowego
Inspektora Sanitarnego, norm systemu HACCP oraz spelniajacych wymogi
zywienia zalecane przez Instytut Matki i Dziecka dla dzieci przedszkolnych w
wieku od 3 do 6 lat oraz dzieci przedszkolnych, oraz zgodnie z obowiazujacymi
normami zywieniowymi wg Instytutu zZywnos$ci i Zywienia, oraz
Rozporzadzeniem Ministra Zdrowia z dnia 26 lipca 2016 roku w sprawie grup
srodkéw spozywczych przeznaczonych do sprzedazy dzieciom i mtlodziezy
w jednostkach systemu oswiaty oraz wymagan, jakie musza spelnia¢ Srodki
spozywcze stosowane w ramach zywienia zbiorowego dzieci i mlodziezy w tych
jednostkach.

Wykonawca bedzie przygotowywal i dostarczal positki zachowujac wymogi
sanitarno epidemiologiczne w zakresie personelu i warunkow produkcji oraz
wezmie odpowiedzialnos¢ za ich przestrzeganie.

Zamawiajacy zastrzega, ze wszystkie positki musza spelnia¢ nastepujace
warunki jakosciowe:

potrawy powinny byc lekkostrawne, przygotowane z surowcow wysokiej
jakosci, sSwiezych, naturalnych, malo przetworzonych, bez substancji
dodatkowych, konserwujacych, zageszczajacych, barwiacych lub sztucznie
aromatyzowanych, sporzadzane 2z naturalnych skladnikow bez uzycia
koncentratow spozywczych, z wylaczeniem koncentratow z naturalnych
sktadnikoéw, w jadlospisie powinny przewazac¢ potrawy gotowane, pieczone i
duszone, okazjonalnie smazone, przy czym nie wiecej niz jedna porcja potrawy
smazonej w ciagu tygodnia,
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do przygotowania positku nalezy zastosowac produkty zbozowe lub ziemniaki,

warzywa i owoce, surowe lub przetworzone, bez dodatkow cukrow i substancji

slodzacych, a w przypadku przetworzonych — o niskiej zawartosci sodu/soli,

mieso, ryby, jaja i nasiona roslin - jedna lub wigcej porcji zywnosSci z tej

kategorii sSrodkow spozywczych kazdego dnia, a porcje ryby co najmniej raz w

tygodniu, tluszcze spozywcze - oleje, masto, margaryny miekkie kubkowe

niearomatyzowane lub mieszanki, a do smazenia olej roslinny rafinowany

o zawartosci kwasow jednonienasyconych powyzej 50% i zawartosci kwasow

wielonienasyconych ponizej 40%, so0l o obnizonej zawarto$ci sodu (sodowo-

potasowa), przy zalozeniu, ze dzienne spozycie soli powinno wynosi¢ nie wigcej

niz 5g, ziota lub przyprawy swieze i suszone bez dodatku soli,

zupy powinny by¢ sporzadzone na wywarze warzywno-miesnym,

napoje — wylacznie kompoty owocowe, bez dodatku cukrow i substancji

stodzacych.

Nie zezwala si¢ na stosowanie w procesie zywienia nastepujacych produktow:

konserw, przypraw typu Vegeta, kostek rosotowych, tluszczow utwardzonych

tj. margaryn, masto — umiarkowanie, produktéw z glutaminianem sodu i

innych chemicznych Srodkéw smakowych, produktéw z syropem glukozowo-

fruktozowym, produktéw maslopodobnych i seropodobnych, miesa

odkostnionego mechanicznie (MMO), wedlin 2z dodatkiem preparatow

biatkowych (soja) lub skrobii modyfikowanej, positkow sporzadzane na bazie

polproduktow, positkow na bazie Fast Food, mrozonych potraw, napojow

z proszku produktow spozywczych przetworzonych technologicznie z duza

iloscig srodkow chemicznych.

W przypadku positkow przygotowywanych dla dzieci przedszkolnych w wieku

3-6 lat Wykonawca zobowiazuje sie do:

dostarczenia odpowiednie]j ilosci positkow zgodnie z jadlospisem ustalonym

i zaakceptowanym przez Zamawiajacego;

positki musza spelnia¢ nastepujace warunki iloSciowe a jadlospis powinien

zawierac:

Sniadanie - kalorycznosé 400 kcal

300 ml zupy mlecznej lub potrawy mleczne

Kanapka 150g, butka z dodatkami w zaleznosci od rodzaju obiadu; z serem

biatym, zolttym, pasta jajeczna, wedlina (wysokiej jakosci), szynka, kielbaski na

goraco itp. oraz warzywami np. pomidor, ogorki, salata, papryka itp.

Herbata owocowa, zwykta z cytryna, kakao - 200 ml.

Nalezy uwzgledni¢ rézne pieczywo w tym bulki i chleb wieloziarnisty - 7g

pieczywo + 5g masto, 15g dzem + 40g wedlina, ser + warzywo swieze 100g. Do

robienia kanapek zabrania sie uzywania chleba tostowego o diugotrwalym

terminie waznosci. Do przygotowania positkow nalezy uzywac¢ masta 82%, a

nie margaryny.

Obiad - kalorycznosé obiadu w przeliczeniu na jedno dziecko winna wynosic

nie mniej niz 525 kcal

Zupa pojemnosc¢ 200 ml i kalorycznos¢ 150 kcal

zupa: pomidorowa, jarzynowa, zurek, rosot itp. Na wywarach jarskich lub

miesnych z dodatkiem gléwnego skladnika. Zupy na wywarach warzywno —
miesnych.

Drugie danie — gramatura co najmniej 350g i kalorycznos¢ 400 kcal

ziemniaki, zamienne ryz, kopytka, kasze 100g

dania miesne - minimum 70g np. sztuka miesa, kotlet schabowy, filet

drobiowy, udziec kurczaka, bitki. W przypadku dan miesnych nalezy unikac

miesa przetworzonego (mielone) na rzecz catych sztuk miesa

dania bez miesne — maczne 300g: pierogi, nalesniki, kluski na parze, makaron,

kopytka, ryba 70g
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suréwka 60g

danie jednogarnkowe 230g

kompot z owocow 200 ml

Kalkulacja cenowa wina obejmowac¢ swoim zakresem dwa dania miesne, dwa
dania bezmiesne, jedno danie jarskie badz rybne w ciagu tygodnia.
Podwieczorek - kalorycznos¢ 150 kcal

W tygodniu powinien by¢ dostarczony podwieczorek typu:

Jogurt owocowy (Jogobella, Pigtus, Bakoma, Danone, jogurt pitny 200 ml)
Owoce sezonowe (jabtko, nektarynka, pomarancza, banan, mandarynka,
gruszka) 1 sztuka:

Soki owocowe(pomaranczowy, jabtkowy, multiwitamina, karotka itp.)
Wykonawca zobowiazuje sie dostarczac positki z miejsca produkcji do
pomieszczen dystrybucji w przedszkolu (stolowka Szkoly Podstawowej we
Wrzacej Wiekiej) na swoj koszt.

Transport positkow musi odbywac si¢ w termosach zapewniajacych wlasciwag
ochroneg i temperature oraz jakos¢ przewozonych potraw (termosy powinny byc¢
dublowane - przy dostawie obiadu wymieniane pelne na puste) Srodkami
transportu przygotowanymi do przewozu zywnosci przystosowanymi do
przewozenia zywnosci w sposob zapewniajacy wymagany standard sanitarno-
epidemiologiczny zgodny z obowiazujacymi przepisami, w

szczegolnosci ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 roku o bezpieczenstwie zZywnosci
i zywienia. 22. Zgodnie z wymogami Panstwowej Inspekcji Sanitarnej, positek
w formie cateringu musi zosta¢ wydany w czasie 4 godzin od momentu jego
sporzadzenia (wyprodukowania).

Temperatura positkow GHP/GMP powinna wynosi¢ odpowiednio:

gorace zupy: +75°C,

gorace drugie dania: +63°C,

potrawy serwowane na zimno: +4°C.

Skladniki poszczegdlnych positkow powinny by¢ ulozone w pojemnikach
konfekcjonowanych.

Zamawiajacy posiada wlasng zastawe stotowa.

Zamawiajacy przyjmuje na siebie organizacje porcjowania positkéw dzieciom.
Koszty zwigzane z wydawaniem positkow, myciem naczyn i sprzataniem
rozdzielniponosi¢ bedzie Zamawiajacy — tych kosztow nie nalezy ujmowac do
kalkulacji ceny positkow.

Koszty zwiazane z myciem termosow i innych pojemnikéw w ktérych
dostarczona jest ZywnosSc ponosic¢ bedzie Wykonawca.

Wykonawca zobowiazuje si¢ przestrzegania wymogow sanitarno -
epidemiologicznych w zakresie personelu i warunkéw produkcji.

Wykonawca ponosi pelna odpowiedzialnos¢ cywilna, administracyjng i karna
za jakos¢ dostarczanych positkow oraz skutki wynikajace z zaniedban przy ich
przygotowywaniu i transporcie, mogace mie¢ negatywny wplyw na zdrowie
zywionych uczniow.

Obowiazkiem Wykonawcy jest przechowywanie probek pokarmowych ze
wszystkich przygotowanych i dostarczonych positkow, kazdego dnia przez
okres 72 godzin z oznaczeniem daty, godziny, zawartosci probki pokarmowej
z podpisem osoby odpowiedzialnej za pobieranie tych probek.

Wykonawca jest zobowiazany do natychmiastowego informowania
Zamawiajacego o zagrozeniach dla ciaglosci dostaw objetych zamoéwieniem,
w tym o zaprzestaniu lub zawieszeniu dzialalnosci gospodarcze;.

Wykonawca, w przypadku zaistnienia jakichkolwiek przeszkod technicznych,
prawnych, zagrozen wladz sanitarnych uniemozliwiajacych cigglos¢ dostaw
moze zleci¢ wykonanie umowy osobie trzeciej na koszt i ryzyko Wykonawcy.
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Wykonawca i zatrudniony przez niego personel jest zobowiazany uwzglednic
i wprowadzi¢ w zycie uwagi Zamawiajacego, dotyczace sposobu wykonania
ustug, a wynikajace z postanowien umowy.

Wykonawca zobowigzany jest do wyznaczenia stalego przedstawiciela
odpowiedzialnego za kontakt z Zamawiajacym.

Zamawiajacemu przyshuguje prawo kontroli jakosci i standardu ushug
zywieniowych swiadczonych przez:

Przestrzegania przepisoOw, norm i zasad sanitarno — epidemiologicznych przy
przygotowaniu, dystrybucji i podawaniu positkow, myciu, dezynfekcji
i sterylizacji naczyn kuchennych oraz postepowania z odpadami,
Przestrzegania diet, normatywnych wartosci energetycznych, odzywczych,
smakowych oraz sezonowosci positkow,

Przestrzegania harmonogramu wydawania positkow oraz obowigzkow
dotyczacych jadlospisow.

Uprawnienia kontrolne obejmuja w szczegbélnosci:

Prawo do zadania informacji o sposobie wykonywania ustug Zywienia,

Prawo wstepu do pomieszczen wykorzystywanych przez Wykonawce do
Swiadczenia ushug zywienia,

Prawo do wydawania zalecen pokontrolnych,

Prawo do uzyskania kopii protokotow kontroli przeprowadzonych przez inne
podmioty kontrolne (np. Inspekcja Sanitarno-Epidemiologiczna),

Prawo do udostepniania procedur wdrozonych przez Wykonawce.
Odpowiedzialnos¢ z tytuhlu realizacji umowy:

Wykonawca ponosi odpowiedzialnos¢ za szkody wyrzadzone przez osoby lub
podmioty dzialajace na jego zlecenie przy wykonywaniu lub w zwiazku ze
Swiadczeniem ustlug zywieniowych stanowiacych przedmiot niniejszego
postepowania.

Wykonawca ponosi odpowiedzialnoS¢ za jakosS¢ positkow 1 wszelkie
spowodowane nimi szkody tak wobec Zamawiajacego jak i wobec oso6b
trzecich.

Wykonawca ponosi odpowiedzialnos¢ za wszelkie inne niz okreslone wyzej
nieprawidlowosci w swiadczeniu ustug zZywieniowych ujawnione przez organy
kontrolne lub shluzby Zamawiajacego oraz spowodowane nimi szkody wobec
Zamawiajacego jak i wobec oso6b trzecich.

Odpowiedzialnos¢ Wykonawcy 2z tytulu szkody wyrzadzonej w mieniu
Zamawiajacego lub szkody wyniklej z czynu niedozwolonego albo
udowodnionego niewykonania lub nienalezytego wykonania ushug zywienia
ksztaltowac sie bedzie wedlug nastepujacych zasad:

Wykonawca odpowiada jak za wlasne dziatlania lub zaniechania os6b
i podmiotow, ktorym powierzyt lub za pomoca ktorych wykonuje ushugi,
Wykonawca odpowiada za staranne przestrzeganie przez osoby i podmioty
okreslone wyzej zakresu obowiazkow

Zamawiajacy zastrzega, ze Wykonawca w trakcie realizacji umowy zobowiazany
jest posiadaé zezwolenie wlasciwego miejscowo Inspektora Sanitarno-
Epidemiologicznego na prowadzenie dzialalnosci w zakresie zbiorowego
zywienia poszerzone o dostawe positkow do Zamawiajacego tzw. catering.
Ponadto Zamawiajacy zastrzega, ze Wykonawca zobowiazany jest posiadac co
najmniej dwa S$Srodki transportu dopuszczone przez wlasciwego miejscowo
Inspektora Sanitarno-Epidemiologicznego do realizacji ustlugi objetej
niniejszym zamowieniem, zgodnie z obowiazujacymi w tym zakresie przepisami
prawa.

Ponadto w trakcie realizacji umowy Wykonawca zobowiazany jest do
przedkladania Zamawiajacemu wynikow ostatnich kontroli kuchni oraz
Srodkow transportu.
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Realizacja ustug objetych przedmiotem niniejszego postepowania o udzielenie
zamowienia publicznego musi byc¢ zgodna z obowigzujacymi w tym zakresie
przepisami prawa w tym w szczegolnosci zgodnie z:

Ustawa z dnia 25 sierpnia.2006 roku o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia
(j.t. Dz.U. z 2020 roku, poz. 2021),

Rozporzadzeniem (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia
28 stycznia 2002 roku ustanawiajace ogolne zasady i wymagania prawa
zywnosciowego, powotujace Europejski Urzad ds. Bezpieczenstwa Zywnosci
oraz ustanawiajace procedury w zakresie bezpieczenstwa zywnosci (Dz. U. UE
L Nr 31 z dnia 01 lutego 2002 roku ze zm.),

Rozporzadzenie WE Nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29
kwietnia 2004 roku w sprawie higieny Srodkow spozywczych (Dz. U. UE. L Nr
139 z dnia 30 kwietnia 2004 roku),

Rozporzadzenie WE Nr 853/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29
kwietnia 2004 roku ustanawiajacym szczegOlne przepisy dotyczace higieny w

odniesieniu do zywnosci pochodzenia zwierzecego (Dz. U. UE L Nr 139 z 30 kwietnia 2004 ro

Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 2023/2006 z dnia 22 grudnia 2006 roku
w sprawie dobrej praktyki produkcyjnej w odniesieniu do materialow i
wyrobow przeznaczonych do kontaktu z zywnoScia,

Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 282/2008 z dnia 27 marca 2008 roku w
sprawie materialow i wyrobéw z tworzyw sztucznych  pochodzacych z
recyklingu przeznaczonych do kontaktu 2z 2zywnoscia oraz zmieniajace
rozporzadzenie (WE) nr 7
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