I1B.271.21.2023 Zatgcznik Nr 1 do SWZ

SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA
Na potrzeby postepowania o udzielenie zamowienia publicznego w trybie przetargu nieograniczonego pn:
~Swiadczenie ustug cateringowych dla placéwek o$wiatowych funkcjonujacych na terenie Gminy
Jemielnicaw 2024r..”

1. Przedmiot zamoéwienia obejmuje $wiadczenie ustug cateringowych, tj. przygotowywanie i dostawa
positkow, dla placowek oswiatowych funkcjonujgcych na terenie Gminy Jemielnica od poniedziatku
do pigtku w dni nauki szkolnej (ok. 176 dni $wiadczenia ustug).

2. Zamawiajgcy na potrzeby przedmiotowego postepowania oszacowat zapotrzebowanie na 110
positkow dziennie (w tym 90 positkow dla PSP w Jemielnicy oraz 20 dla PSP w Piotréwce). Jest to
wartos¢ szacunkowa i Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do zmiany ilosci positkéw w
zaleznosci od zapotrzebowania.

3. Dostawy positkéw nastepowaé bedg w ilosciach wynikajgcych z codziennych zaméwien sktadanych
przez wytypowanych przedstawicieli placéwek w dniu realizacji zaméwienia do godziny 9:00.
Wykonawca bedzie uwzgledniaé przy przygotowywaniu positkdw zmienione ilosci, ktoére zostaty mu
zgtoszone.

4. W ramach niniejszego zamowienia, Wykonawca zobowigzany bedzie do dostarczenia
przygotowanych przez siebie positkow do nizej wymienionych placéwek oswiatowych:

1) Publiczna Szkota Podstawowa im. Marka Prawego w Jemielnicy
ul. Szkolna 2
47-133 Jemielnica

2) Publiczna Szkota Podstawowa im. Kornela Makuszynskiego w Piotrowce
ul. Kosciuszki 98
47-133 Piotréwka

5. Positki powinny byé przygotowywane zgodnie z obowigzujgcymi normami i przepisami prawa a w
szczegollnosci z zasadami okreslonymi w ustawie z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczehstwie
zywnosci i zywienia (Dz. U. 2023 r. poz. 1448 z p6zn. zm.) oraz zgodnie z wymogami okreslonymi
w Rozporzgdzeniu Ministra Zdrowia z dnia 26 lipca 2016 r. w sprawie grup srodkéw spozywczych
przeznaczonych do sprzedazy dzieciom i mtodziezy w jednostkach systemu o$wiaty oraz wymagan,
jakie muszg spetnia¢ srodki spozywcze stosowane w ramach zywienia zbiorowego dzieci i mtodziezy
w tych jednostkach (Dz. U. 2016 r. poz. 1154 z pézh. zm.).

6. Wykonawca zobowigzuje sie do przygotowywania positkdw o najwyzszym standardzie zgodnie
z zasadami Dobrej Praktyki Produkcyjnej (GMP), przy bezwzglednym przestrzeganiu zalecen
Gtéwnego Inspektora Sanitarnego oraz na bazie produktdow najwyzszej jakosci zgodnych
z obowigzujgcym systemem zapewnienia bezpieczenstwa w gastronomii HACCP.

7. Personel Wykonawcy powinien posiada¢ aktualne przeszkolenie BHP oraz HACCP, a takze badanie
lekarskie (aktualng ksigzeczke zdrowia do celéw sanitarno-epidemiologicznych).

8. Wykonawca ma obowigzek wdrozenia i utrzymania systemu HACCP, zgodnie z obowigzujgcymi
przepisami przez caty okres obowigzywania umowy.

9. Wpykonawca powinien przestrzega¢ procedur higieniczno-sanitarnych dotyczacych higieny rak,
srodkéw transportu, urzadzen i sprzetu oraz stosowania preparatéw myjgcych i dezynfekujgcych
dopuszczonych do kontaktu z Zywno$cia.



10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

Za uchybienia ujawnione przez wiasciwe instytucje kontrolne (np. Pahstwowg Inspekcje Sanitarng,
Panstwowg Inspekcje Weterynaryjng itp.), wynikajgce ze Swiadczonej przez Wykonawce ustugi,
ktorej nastepstwem beda m.in. natozone mandaty odpowiada i pokrywa Wykonawca.

Wykonawca gwarantuje, ze wszystkie gotowe positki bedg dostosowane do wieku rozwojowego
dzieci i mlodziezy. W trakcie przygotowywania positkéw beda uwzgledniane normy zywienia dzieci
i mtodziezy, wartosci odzywcze i zdrowotne $rodkéw spozywczych. Positki bedg miaty zachowane
normy kalorii i warto$ci mineralno-witaminowe obowigzujgce przy zywieniu dzieci i mtodziezy wedtug
wytycznych Instytutu, Zywnosci i Zywienia.

W ramach przedmiotowego postepowania Wykonawca zobowigzany jest do przygotowywania
i dostarczania w ramach prowadzonej dziatalnosci cieptych jednodaniowych positkéw w postaci zup
lub innych dan. Przy planowaniu positkbw nalezy uwzgledni¢ wartos¢ energetyczng oraz normy
produktéw dla dzieci w wieku od 7 do 15 lat.

Zamawiajgcy wymaga przygotowywania i dostarczania positkdw innych niz zupa nie rzadziej niz
3 razy w tygodniu, hatomiast zupy nie rzadziej niz 1 w tygodniu.

Positki w tygodni powinny by¢ przygotowywane i dostarczane naprzemiennie: positek migsny (mieso
wieprzowe, wotowina, drob — z wylgczeniem skrzydetek) z positkami jarskimi, pétmiesnymi, rybnymi
lub zupa.

Przynajmniej raz na dwa tygodnie powinien byé przygotowany positek z filetem z ryby morskiej
(dorsz, mintaj, morszczuk, sola, tosos). Nie dopuszcza stosowania filetu z ryby panga a takze ryb
przetworzonych, mielonych oraz paluszkéw rybnych, figurek z ekstraktow rybnych.

Positki powinny by¢ réznorodne, lekkostrawne, proste, swieze, atrakcyjne z punktu widzenia dziecka,
wysokiej jakosci co do wartosci odzywczej, gramatury i estetyki, przewozone w ten sposoéb,
by istniata mozliwos¢ ich estetycznego podania.

Positki powinny byé: dogotowane; dosmazone; nieprzypalone; nierozgotowane; pozbawione
zanieczyszczen fizycznych, mechanicznych, chemicznych i innych; bez obcych posmakéw
i nieprzyjemnego zapachu $wiadczgcego o nieswiezosci. Positki miesne powinny by¢ bez chrzastek,
bez obecnosci szkodnikéw lub ich pozostatosci, zabrudzen i ich podobnych. Migso wykorzystywane
do przygotowywania positkéw nie moze by¢ poprzerastane i ttuste.

Do przygotowywania positkéw nalezy uzywaé produktdw wysokiej jakosci i zawsze sSwiezych,
posiadajgcych aktualne terminy waznosci, nieprzetworzonych z ograniczong iloscig substanciji
dodatkowych (substancji: konserwujgcych, barwigcych lub sztucznie aromatyzowanych), nabytych
w zrodiach dziatajgcych zgodnie z obowigzujgcymi przepisami sanitarnymi i higienicznymi.

W jadtospisie powinny przewaza¢ potrawy gotowane, pieczone i duszone, rzadziej smazone, mieso
powinno by¢ miekkie. Wyklucza sie z jadtospisu paréwki w sosie, dania z dodatkiem ttustych kietbas
i mies.

Do przygotowywania positkbw zalecane jest stosowanie ttuszczéow roslinnych (ograniczone
stosowanie tluszczéw zwierzecych), duzej ilosci warzyw i owocéw rowniez nasion strgczkowych,
réznego rodzaju kasz, umiarkowane stosowanie jaj, cukru i soli. W okresie zimowym dopuszcza sie
stosowanie mrozonych warzyw i owocow,

Zupy nie mogg by¢ zageszczane magka. Muszg by¢ przygotowywane na bazie wywaréw warzywnych
lub warzywno-miesnych ze $Swiezych i dobrych jakosciowo produktéw. Zabrania sie stosowania
produktdw typu instant oraz tzw. kostek rosotowych. Warzywa muszg stanowi¢ minimum 2/3
objetosci zupy.

Dania miesne powinny by¢ przygotowywane z mies o wysokiej jakosci. Zawartos¢ miesa w positkach
miesnych typu pulpety, zrazy czy kotlety mielone nie powinna by¢ mniejsza niz 60%.

Suréwki muszg by¢ wykonane ze swiezych warzyw i owocow (kapusta pekinska, kapusta biata,
kapusta czerwona, marchew, jabtko itp.) lub gotowanych warzyw (buraki, kalafior, marchew, groszek,
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brokut itp.). Dopuszcza sie stosowanie warzyw konserwowych. W przypadku stosowania do potraw
ogorkow lub kapusty muszg by¢ to produkty kiszone, a nie kwaszone.

Nie dopuszcza sie stosowania poétproduktow, produktéow typu instant, gotowych soséw, ziemniakéw w
proszku (typu puree). Wyklucza sie positki na bazie fast food typu hamburgery, zapiekanki, frytki, hot
dogi. Nie zezwala sie na stosowanie w procesie zywienia zbiorowego nastepujgcych produktéw:
konserwy, produkty z glutaminianem sodu, paréwki (o zawartosci miesa ponizej 80%), produkty
mastopodobne i seropodobne, mieso oddzielone mechanicznie (MMO), wedliny z dodatkiem
preparatéw biatkowych (soja lub skrobia modyfikowana).

Zamawiajgcy zabrania Wykonawcy wykorzystywaé do przygotowywania positkdw produktow
skfadajgcych sie na positek z dni poprzednich.

Przygotowywanie positkdw odbywa sie bedzie ze sktadnikdéw zakupionych przez Wykonawce.

W pigtki Wykonawca zobowigzany jest do przygotowania positkbw bezmigsnych. Positki mogg byé
przygotowane z filetu z ryb morskich lub moga to by¢ dania jarskie (np.: pierogi, kopytka, nalesniki,
krokiety, pyzy lub inne).

Wykonawca zobowigzany jest do pobierania i przechowywania prébek wszystkich potraw we
wtasnym zakresie i na wtasny koszt. Probki nalezy przechowywac¢ przez 72h oraz oznaczyé¢: data,
godzina, zawarto$¢ probki pokarmowej wraz z podpisem osoby odpowiedzialnej za pobieranie
prébek. Pobierane probki sg udostepniane organom Panstwowej Inspekcji Sanitarnej na zgdanie tych
organéw.

Wykonawca najpdzniej na 5 dni roboczych przed rozpoczeciem kazdego kolejnego okresu
Swiadczenia ustug ustali i przedstawi do zatwierdzenia dyrektorom placéwek oswiatowych lub
osobom przez nich uprawnionym propozycje jadtospisu na okres dwoéch tygodni. Dyrektorzy
placéwek oswiatowych lub osoby przez nich upowaznione majg prawo wnieSé zastrzezenia
do jadtospisu i wnosi¢ o jego zmiane. Przygotowane danego dnia positki muszg Scisle odpowiadac
jadtospisowi.

Wykonawca zobowigzany jest do systematycznego podawania nazw skladnikéw alergennych
wykorzystywanych do przygotowywanych potraw. Wykaz alergenédw musi by¢ naniesiony
na jadtospis.

Zamawiajgcy nie dopuszcza powtarzalnosci positkbw w ciggu dwoch tygodni tzn., ze jadlospis
powinien sktadac sie z positkow niepowtarzajgcych sie.

Nie dopuszcza sie aby positki dietetyczne roznity sie znacznie od positku standardowego.
Przyktadowo gdy positek powinien byé przygotowany bez zawartosci mleka a w jadtospisie na dany
dzien przewidziane sg np. nalesniki nie dopuszcza sie aby w zamian przygotowane zostato danie
miesne, positek powinien by¢ przygotowany taki jak w jadtospisie ale na bazie mleka roslinnego, lub
powinien to by¢ inny positek jarski do ktérego przygotowania nie byto wymagane uzycie sktadnikow
zawierajgcych mleko.

Wykonawca zobowigzany jest dostarcza¢ przygotowane positki do w/w placéwek oswiatowych
wilasnym transportem w pojemnikach jednorazowych gwarantujgcych utrzymanie odpowiedniej
temperatury oraz jakosci przewozonych positkéw. Do pojemnikéw dotgczone bedg jednorazowe
sztucce (tyzka, ndéz, widelec). Wykonawca zobowigzany jest do posiadania srodkéw transportu
dopuszczonych do przewozu positkdw przez Panstwowg Inspekcje Sanitarng. Kazdorazowo
na prosbe zamawiajgcego, Wykonawca jest zobowigzany do przedtozenia ksigzki kontroli sanitarnej
pojazdu.

Naczynia transportowe, w ktorych przewozona jest zywnos¢ muszg by¢é dopuszczone do kontaktu
z zywnos$cig, muszg by¢ czyste, bez uszkodzenh, bez znaczacych zmian fizycznych mogacych
przyczyni¢ sie do zagrozenia epidemiologicznego. Pojemniki (termosy, opakowania jednorazowe)
muszg by¢ zamykane szczelnie tak, by podczas transportu positki zachowaly wtasciwy stan (positki
nie powinny sie rozlewac, powinny by¢ gorgce, swieze, smaczne i estetyczne).
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Wykonawca jest zobowigzany do odbioru z terenu placéwek oswiatowych zuzytych jednorazowych
pojemnikéw po positkach oraz sztu¢cow, najpdzniej w nastepnym dniu po spozyciu positkow
pochodzacych z tych pojemnikéw. Wykonawca zobowigzuje sie réwniez do odbioru odpadow
pokonsumpcyjnych we wtasnym zakresie i ich utylizacji na wtasny koszt, zgodnie z obowigzujgcymi
przepisami prawa, w szczegolnosci Ustawg o odpadach i Prawem ochrony Srodowiska.

Zamawiajgcy wymaga aby surowcowy usredniony tzw.. wsad do kotta umozliwiajgcy
wyprodukowanie jednej porcji goracego positku o charakterze obiadu jednodaniowego byt nalezycie
oszacowany i aby uwzgledniat wszystkie poniesione przy realizacji zamowienia koszty.

W przypadku nastgpienia znacznej zmiany w ilosci dostarczanych positkbw (spowodowane
np.: wycieczkg, wzrostem zachorowalnosci, pandemig, epidemig lub inng sytuacjg kryzysowa),
Wykonawca zostanie poinformowany z jednodniowym wyprzedzeniem. Zamawiajacy nie ponosi
odpowiedzialnosci za zmniejszenie liczby positkow.

W przypadku awarii lub innych nieprzewidzianych zdarzenn Wykonawca jest zobowigzany zapewni¢
positki 0 nie gorszej jakosci niz oferowane na swoj wiasny koszt z innych zrédet.

Faktyczna i ostateczna wielkos¢ zamowienia, za ktérg nastgpi ptatno$é, uzalezniona bedzie
od rzeczywistej liczby zaméwionych oraz dostarczonych w danym miesigcu positkdw.

Z okresu swiadczenia ustug wytgcza sie dni wolne od nauki szkolnej, przerwy swigteczne oraz inne
dni wolne od nauki okreslone przez dyrekcje placéwki oswiatowe;.

Dostawy do placéwek odbywac sie bedg w godzinach miedzy 11-12. Doktadna godzina dostawy
ustalona zostanie po wczesniejszej konsultacji Wykonawcy 2z dyrekcja placowek
oswiatowych.

Zamawiajgcy zastrzega sobie mozliwos¢ zmiany godzin dostarczania positkéw po wczesniejszym
uzgodnieniu z dyrektorami placéwek oswiatowych, lub osobami do tego upowaznionymi.

Wykonawca w ramach swiadczonych ustug zobowigzany jest do wspodtpracy z dyrektorami szkoty
oraz osobami przez nich upowaznionymi, odpowiedzialnymi za realizacje zbiorowego odzywiania
w placéwkach.

Ceny jednostkowe zaoferowane przez Wykonawce w ofercie przetargowej sg ryczattowymi cenami
jednostkowymi i nie ulegajg zmianie przez caty okres obowigzywania umowy. W cenie oferty nalezy
uwzgledni¢ koszt positkéw standardowych i dietetycznych w razie koniecznosci.

Cena jednostkowa powinna zawieraé wszystkie koszty jakie Wykonawca ponidést w celu
przygotowania i dostarczenia jednego positku.

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do biezacej kontroli w zakresie przestrzegania przez
Wykonawce przepisdw dotyczgcych technologii produkgciji i jakosci wykonywanych ustug. Reklamacja
co do jakosci positkéw sktadana bedzie pisemnie.

Koszty leczenia ucznia, jakie powstang na skutek zatrucia pokarmowego z winy Wykonawcy, a takze
Zwigzane z zatruciem roszczenia odszkodowawcze opiekunéw prawnych ucznia, bedg obcigzaly
catkowicie Wykonawce.

Rozliczenie za wykonany przedmiot zamowienia nastgpi na podstawie rzeczywistego wykonania
umowy, raz w miesigcu na podstawie faktury VAT.

Wykonawca zobowigzany jest kazdorazowo przedstawi¢ dokumentacje (w 2 egzemplarzach
dla danej placowki oswiatowej — 1 egzemplarz dla dyrektora lub przedstawiciela danej placowki
odwiatowej oraz 1 egzemplarz dla Wykonawcy) z liczbg dostarczonych positkéw w danym dniu w
celu potwierdzenia przez dyrektora lub przedstawiciela danej placéwki odwiatowej.. Wykonawca
na koniec kazdego miesigca realizacji ustug przedstawia do zatwierdzenia dyrektorom placéwek
oswiatowych miesieczny wykaz liczby dostarczonych positkow. Potwierdzony przez dyrektoréw
placéwek oswiatowych, miesieczny wykaz liczby dostarczonych positkéw, bedzie zatgcznikiem do
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faktury i podstawg do obliczenia naleznodci (na podstawie ceny jednostkowej przedmiotu
zamowienia).

Wykonawca zobowigzuje sie do wystawienia faktury VAT w terminie do 7 dni od daty zatwierdzenia
przez dyrektorow placowek oswiatowych lub osoby to tego uprawnione miesiecznego wykazu
dostarczonych positkow.

W przypadku niezgodnosci w ilosci wydanych positkbw pomiedzy miesiecznym wykazem
dostarczonych positkbw a potwierdzeniami posiadanymi przez dyrektoréw placéwek oswiatowych,
wigzgcymi dokumentami sa: zapis ewidencji uczniow w dzienniku zaje¢ szkoly, oraz dokumenty
dostarczone przez Wykonawce wraz z dostarczanymi positkami w celu potwierdzenia ich ilosci.

W przypadku ustawowej zmiany stawki podatku VAT wykonawca dokona samodzielnie zmiany

ceny towaru z dniem obowigzywania przepiséw prawa — zmiana nie wymaga wprowadzenia
aneksu do umowy.
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