Szczegblowy opis przedmiotu zaméwienia

Wspélny Slownik Zamowien (CPV)

55321000-6 - Ustugi przygotowywania positkéw

55320000-9 - Ustugi podawania positkow
55523100-3 - Ushugi w zakresie positkéw szkolnych

Nazwa nadana zamdwieniu przez zamawiajacego: Przygotowanie, dostarczanie

i podawanie positkbw w ramach _realizacji wieloletniego programu_ wspierania gmin w zakresie

dozywiania” Pomoc paristwa w zakresie dozywiania” w2017 roku i 2018 roku dla 0s6b uprawnionych na

terenie Gminy Podegrodzie wraz z najmem stoléwki w Gminnym Zlobku w Podegrodziu, oraz Zywienie
calodzienne dzieci w Gminnym Przedszkolu w Podegrodziu i Gminnym Zlobku w Podegrodziu nie
korzystajacych z programu dozywiania. Szczegélowy rozklad positkéw z podzialem na poszczegélne

placéwki oraz rodzaje positkéw okreslono ponizej.
Czesc 1

POSIEKI DLA OSOB UPRAWNIONYCH DO POSIEKOW W RAMACH PROGRAMU POMOC
PANSTWA W ZAKRESIE DOZYWIANIA W 2017 i 2018r. I POSIEKOW W DLA 0SOB
NIEUPRAWNIONYCH DO POSILKOW W RAMACH PROGRAMU DOZYWIANIA W GMINNYM
PRZEDSZKOLU W PODEGRODZIU I GMINNYM ZE£.OBKU W PODEGRODZIU

a) Przygotowanie, dostarczanie i podawanie positkéw ($niadanie, podwieczorek) dla wszystkich dzieci w
Gminnym Przedszkolu w Podegrodziu i obiadéw ( zupa+drugie danie + kompot) i napoju (herbata) dla
dzieci nieuprawnionych do positkéw w ramach wieloletniego programu wspierania finansowego gmin w

zakresie dozywiania” Pomoc panstwa w zakresie dozywiania” w okresie od 01.09.2017 r. do 31.08.2018r.

b) Przygotowanie, dostarczanie i podawanie positkéw ($niadanie, podwieczorek) dla wszystkich dzieci w
Gminnym Zlobku w Podegrodziu i obiadéw ( zupa+drugie danie + kompot) dla dzieci nieuprawnionych do
positkéw w ramach wieloletniego programu wspierania finansowego gmin w zakresie dozywiania”

Pomoc parnistwa w zakresie doZywiania” w okresie od 01.09.2017r. do 31.08.2018r. ,

¢) Przygotowywanie, dostarczanie i podawanie obiadu (zupa, drugie danie, kompot) w ramach programu
»Pomoc panstwa w zakresie doZywiania” od 01.09.2017 r. do 31.08.2018 r. dla oséb uprawnionych w

Gminnym Przedszkolu w Podegrodziu,

d) Przygotowywanie, dostarczanie i podawanie obiadu (zupa, drugie danie, kompot) w ramach programu
»Pomoc panstwa w zakresie doZywiania” od 01.09.2017 r. do 31.08.2018 r. dla oséb uprawnionych w
Gminnym Zlobku w Podegrodziu.

1.Rodzaj zaméwienia: ustugi.

2. Termin:

Przedszkole: od 01.09.2017r. do 31.08.2018r.
Zobek: od 01.09.2017r. do 31.08.2018 .



3.0pis przedmiotu oraz wielkosci lub zakresu zamoéwienia:

POSILKI DLA OSOB UPRAWNIONYCH DO POSIEKOW W RAMACH PROGRAMU POMOC PANSTWA
W ZAKRESIE DOZYWIANIA W 2017 i 2018r. I POSIEKOW W DLA OSOB NIEUPRAWNIONYCH DO
POSIEKOW W RAMACH PROGRAMU DOZYWIANIA W GMINNYM PRZEDSZKOLU W
PODEGRODZIU I GMINNYM Zt.0BKU W PODEGRODZIU

Czesc I a) Przedszkole w Podegrodziu — 85 o0sdb,

Cze$¢ 1 b) Ztobek w Podegrodziu- 29 oscb,

Czes¢ I ¢) Przedszkole w Podegrodziu -13 osdb,

Cze$¢ 1d) Ztobek w Podegrodziu — 5 oséb

Przewidywana liczba 0s6b w tej czesci zaméwienia objetych programem dozywiania to okolo 18 oséb, poza

programem 114 osoby.

WYMAGANIA DOTYCZACE POSIEKOW:

Czesc 1 a)

1. Przedmiotem zamdwienia jest przygotowanie i wydanie positkéw w okresie od 01.09.2017 r. do 31.08.2018 1.

od poniedziatku do piatku (z wylaczeniem dni $wiatecznych oraz innych dni, w ktérych nie odbywajg sie zajecia

dla dzieci) co stanowi szacunkowo 251 dni (przy zatozeniu 22 dni roboczych w miesiacu).

e szacunkowa iloS¢ positkéw w okresie trwania umowy:

- I $niadanie: 85 dzieci x 251 dni = 21 335 szt.

- obiad (zestaw: zupa + drugie danie + kompot): 85 dzieci x 251 dni = 21 335 szt.

- podwieczorek: 80 dzieci x 251 dni = 20 080 szt.

- herbata: 25 dzieci x 251 dni = 6 275 szt.

- Napoje oraz woda naturalna Zrédlana badz niskozmineralizowana bez ograniczen na proshe Dziecka.

2. Positki maja by¢ podawane w stotdwce znajdujacej sie w Gminnym Ztobku i Przedszkolu w Podegrodziu.

3. Wymagania dotyczace positkéw w Gminnym Przedszkolu w Podegrodziu:

a) Zamawiajacy oswiadcza, ze wskazana powyzej liczba positkéw w Przedszkolu ma charakter szacunkowy, a
rzeczywista liczba dziennych zestawdw wynika¢ bedzie z biezgcych potrzeb Zamawiajacego i uzalezniona
bedzie od obecnoéci dzieci w przedszkolu i ztobku.

b) Przygotowanie positkow odbywac¢ sie bedzie z artykutéw zakupionych przez Wykonawce. Wyklucza sie positki
na bazie fast food oraz potraw i napojow z proszku (z wyjatkiem budyniu i kisielu) lub na bazie suszu, w
procesie przygotowania positku stosowana musi by¢ sol o obnizonej zawartosci sodu (sodowo-potasowa),
przy czym w zywieniu zbiorowym nalezy uwzgledni¢, ze dzienne spozycie soli powinno wynosi¢ nie wiecej
niz 5 g( s6l morska lub himalajska), ziota lub przyprawy $wieze lub suszone bez dodatku soli, zupy, sosy
oraz potrawy sporzadzane z naturalnych sktadnikéw bez uzycia koncentratéw spozywczych, z wylaczeniem
koncentratéw z naturalnych skladnikéw, zawierajace nie wiecej niz 10 g cukréw w 100 g/ml produktu
gotowego do spozycia, zawierajace nie wiecej niz 10 g thuszczu w 100 g/ml produktu gotowego do spozycia.
Cukier zastapiony miodem lub innym zamiennikiem cukru bialego np. syropem klonowym, stodami :
jeczmiennym, ryzowym, cukrem brzozowym, stewia . Napoje mleczne zawierajace nie wiecej niz 10 g cukru
w 100g/ml produktu gotowego do spozycia. Nie zezwala si¢ na stosowanie w procesie Zywienia
nastepujacych produktdw.

- konserw,

- produkty z glutaminianem sodu

- par6wki (o zawarto$ci migsa mniejszej niz 70 %)



- produktéw mastopodobnych i seropodobnych

- migso odkostnione mechanicznie (MMO)

- wedlin z dodatkiem preparatéw biatkowych (soja) lub skrobi modyfikowanej.

e  Jadlospis ukladany bedzie przez Wykonawce na okres 10 dni i dostarczany Zamawiajacemu do
wezesniejszego zatwierdzenia na 3 dni przed planowanym jadlospisem (zaleca sie réznorodnosé¢ i
niepowtarzalno$¢ dziennych zestawéw zywieniowych). Wszelkie zmiany sugerowane przez Zamawiajacego
beda wiazace dla Wykonawcy. Zalecenia Zamawiajacego dotyczace ustalenia jadtospisu dekadowego i
jakosci serwowanych potraw (piramida zdrowia). Na jadlospisie bezwzglednie musi by¢ podana warto$¢
odzywcza w keal oraz gramatura poszczeg6lnych positkéw. Jadtospis musi by¢ podpisany przez dietetyka.

c) Positki powinny zawiera¢ produkty ze wszystkich grup: zbozowe, bialkowe, warzywa 1 owoce, cukry i
thuszcze. Wykorzystanie produktéw macznych opartych na makach razowych i réznych rodzajach kasz,
Swieze warzywa i owoce, urozmaicone produkty biatkowe w tym malo przetworzone produkty mleczne,
ryby, jajka, wysokiej jakodci migso, rosliny straczkowe, thuszcze roslinne w postaci wysokiej jakoSci olejow
bez sktadnikéw konserwujacych, unikanie produktéw spozywczych przetworzonych technologicznie z duza
iloscig srodkdw chemicznych. Do przygotowania potraw nie nalezy uzywaé przypraw typu VEGETA czy
kostek rosotowych. Nie podawaé dzieciom tuszczéw utwardzonych tj. margaryn, umiarkowanie stosowac
masta. Zaleca si¢ réznorodno$¢ i niepowtarzalno$¢ dziennych zestawéw zywieniowych, jak réwniez
urozmaicenie positkow ze wzgledu na sezonowos¢ i §wieta.

e  Kalkulacja cenowa winna obejmowaé swoim zakresem dwa dania miesne, dwa dania pélmiesne, jedno danie
jarskie badZ rybne w ciggu tygodnia.

Posilki powinny dostarczy¢ ok. 75% energii catodziennej racji pokarmowej:

- $niadanie powinno dostarczy¢ ok. 25% energii calodziennej,

- obiad powinien dostarczy¢ ok. 30% energii calodziennej,

- podwieczorek powinien dostarczy¢ ok. 20% energii catodziennej,

Zalecana ilo$¢ kaloril w wyzywieniu przedszkolnym ok. 1275 nie wiecej niz 1700.

e  Ustala sie gramature positkdw dla dzieci:

Jadlospis winien zawiera¢

I Sniadanie

1) pojemnos¢ — 300 ml zupy lub mlecznego napoju

2) gramatura 150 g kanapka lub butka z dodatkami

3) kaloryczno$é 400 kcal

- rézne zupy mleczne - 300 ml (platki kukurydziane, ryzowe, suchary, biszkopty, kasza manna) lub kanapki -150g

w zaleznosci od rodzaju obiadu z jajkiem, serem biatym, z6ltym, topionym, wedlina (wysokiej jakodci), szynka,

kietbasa, kietbaski na goraco lub paréwki, zielenina (pomidor, papryka, ogérek Kiszony, $wiezy, satata, szczypior,

rzodkiewka), kanapki — zgodnie z zaleceniami dekadowymi- pieczywo razowe, wieloziarniste i pszenne.

W przypadku podawania dzieciom kanapek nalezy za kazdym razem dolaczy¢ do nich warzywa pokrojone -

umieszezone osobno, aby kazde dziecko miato mozliwos¢ skorzystania z takiej opcji.

herbata owocowa, herbata zwykla z cytryng — 200 ml

Kalorycznos¢ $niadania w przeliczeniu na jedno dziecko winna wynosi¢ ok 400 keal.

Zupa
porcja zupy spetniajaca nastepujgce warunki:
a) pojemno$¢ — 300 ml
b) kaloryczno$¢ 150 keal
¢) temperatura w granicach 75 stopni Celsjusza



- zupa: pomidorowa, jarzynowa, ogérkowa, zurek, krupnik nalezy przygotowaé na wywarach jarskich
(warzywnych) lub migsnych z dodatkiem gltéwnego sktadnika. Zupy na wywarach z kosci w ograniczonych

ilosciach. Podprawianie zup niskotluszczowa S$mietang lub mlekiem albo mastem, lub maka, sporadycznie

zasmazka.

Drugie danie

a) gramatura- co najmniej 350 g

b) kaloryczno$é — 400 kcal

c) Temperatura w granicach 75 stopni Celsjusza

- positki migsne ~ 100 g: udo z kurczaka, kotlet mielony (karczek, filet z kurczaka, indyka, szynka b/k), kotlety
schabowe (schab, filet z indyka), bitki wotowe, gulasz (szynka b/k, karczek b/k, fopatka b/k, filet z indyka,
kurczaka), positki pot-migsne, 2 positki bezmigsne — maczne — 300 g: pierogi, nalesniki, kluski na parze,
kopytka, 1 positek—ryba (filet) -100g , suréwka— 100 g, ziemniaki lub zamiennik (kasza, ryz, makaron)-150 g.

kompoty z owocdéw mrozonych i Swiezych (truskawki, wisnie, maliny, jagody, wieloowocowe), soki owocowe:

malina, truskawka, kiwi, czarna porzeczka, wisnia — 200 ml

Podwieczorek

1. pojemnosé — 200 ml mlecznego napoju lub herbaty z cytryng
2: gramatura 150 g kanapka lub butka z dodatkami
3. kalorycznos¢ 325 keal

- 1 x w dekadzie butka stodka (jagodzianka, z budyniem, serem, makiem, jabtkiem, marmolada) lub ciasto
wlasnego wypieku, kanapki z wysokiej jakosci wedling, jajkiem, serem biatym, zoltym, ryba i ,zielening” ,
herbata z cytryng ,butka maslana z miodem, dzemem i kakao, chatka z miodem, dzemem lub krem czekoladowo-
orzechowy, budyn , kisiel, jogurty i desery owocowe, serek wiejski, pieczywo razowe, wieloziarniste i pszenne,
owoce (owoce podawane dzieciom muszg by¢ w calosci — niedopuszczalne jest dzielenie jednego owocu
pomiedzy kilkoro dzieci).

Kalorycznos$¢ podwieczorku w przeliczeniu na jedno dziecko winna wynosié ok.325 keal.
Kalkulacja cenowa winna obejmowaé swoim zakresem dwa dania migsne, dwa dania péimiesne, jedno danie
jarskie w ciggu tygodnia.
Herbata: pojemnos¢ — 200 ml
e  Zywienie dzieci ze specjalng diety — Zamawiajacy bedzie wymagaé¢ od Wykonawcy, aby w ramach
realizowanego zaméwienia zapewnit positki dla dzieci specjalnej diety (bezglutenowej, ze skaza bialkowa, z
alergia pokarmowa lub innymi schorzeniami pokarmowymi). Dzieci uczulone na produkty mleczne
otrzymujq zupe bez Smietany. Produkty nabialowe zastgpowane sa innymi produktami np. mleko — herbata,
ser — wedlina. Dzieci uczulone na inne pokarmy beda musialy mie¢ przygotowane positki alternatywnie. W
positkach nalezy uwzgledni¢ diety dla dzieci, ktérych rodzice przedstawia zaswiadczenie lekarskie.
Wrykonawca bedzie zobowiazany uwzglednié¢ wskazéwki rodzicow, w tym zalecenia lekarskie w
przygotowaniu positkow dla dzieci ze specjalng dieta.
4. Wykonawca zobowigzuje sig do:
1) Dostarczenia odpowiedniej ilosci positkdw zgodng z zapotrzebowaniem ztozonym na dany dzien
przez upowaznionego przedstawiciela Zamawiajacego w nastepujacy sposob: Zamawiajgcy bedzie
przekazywat telefonicznie lub osobiscie Wykonawcy najpdZniej do godziny 9:00 kazdego dnia ilo§é
obiadéw i podwieczorkéw ( nie dotyczy $niadan). Harmonogram wydawania positkéw uzgodniony be-
dzie z dyrektorem przedszkola. Sniadanie dostarczane bedzie na biezaco w ilosci odpowiadajgcej licz-

bie dzieci przebywajacych w przedszkolu.



2) Przygotowania i dostarczania positkéw o najwyzszym standardzie, na bazie produktéw o najwyz-
szej jakosci 1 bezpieczenstwa zgodnie z normami HACCP.

3) Przy planowaniu positkéw nalezy uwzglednia¢ zalecang warto$¢ energetyczng oraz uwzgledniaé
normy produktéw. Positki majg by¢ przygotowywane zgodnie z procedurami niezbednymi do zapew-
nienia bezpieczenstwa zywnosei i zywienia z uwzglednieniem zapiséw okreslonych w Ustawie z dnia
25 sierpnia 2006 r. o bezpieczefistwie zywnosci i zywienia (Dz. U. z 2015 r. poz. 594.) oraz Rozporzg-
dzenie Ministra Zdrowia z dnia 26 sierpnia 2015 (Dz. U. 2015 poz.1256),

4) Positki muszg spetnia wymogi zywienia zalecane przez Instytut Matki i Dziecka dla dzieci przed-
szkolnych w wieku 3-6 lat. Warto$¢ kaloryczna kazdego positku musi by zgodna z normami zywienio-
wymi Instytutu Zywnosci i Zywienia,

5) Proces przygotowywania oraz dostarczania positkéw odbywaé si¢ musi zgodnie z wymogami sani-
tarnymi, zwlaszcza wymogami dobrej praktyki higienicznej, jak i estetyki oraz uwzgledniaé polska
tradycje kulinarna.

6) Przygotowane positki powinny posiada¢ temperaturg zgodng z wymogami, minimalna temperatura
zupy powinna wynosi minimum 75°C, drugiego dania 75°C, a maksymalna temperatura produktéw
zimnych (suréwki) 10°C,

7) Pobierania oraz przechowywania probek dostarczonych positkow w specjalnie przeznaczonych do
tego lodéwkach przez okres 72 godz. od uptywu dnia pobrania probek.

8) W przypadku wyjazdu dzieci na wycieczkg Wykonawca zobowigzuje sig w ramach §rodkéw prze-
znaczonych na wyzywienie do przygotowania tzw. suchego prowiantu. Zamawiajacy poinformuje Wy-
konawce o planowanej wycieczce telefonicznie lub osobiscie z 3 dniowym wyprzedzeniem.

9) Do obowigzkéw Wykonawcy naleze¢ bgdzie porcjowanie i wydawanie positkéw oraz sprzatanie po-
mieszczen kuchennych za pomocg personelu wlasnego, ponoszenie kosztow Srodkéw czyszczacych i
higienicznych zuzywanych do sprzatania po positku, a takze zabieranie odpadéw. Osoby te muszg po-
siada¢ aktualne badania lekarskie.

10) Wykonawca jest zobowigzany posiadaé wazng decyzje (zezwolenie, opinig, protokot) lub inny do-
kument wiasciwego inspektora sanitarnego o dopuszezeniu do przygotowania positkéw i wydawania
positkow w zbiorowym zywieniu, w tym zezwolenie do prowadzenia cateringu.

11) Wykonawca bedzie wystawia¢ Faktury VAT za realizacje ustugi zgodnie z faktycznie dostarczang
liczbg positkéw raz w miesigcu do 5 dnia kazdego miesigca za miesige poprzedni. na podstawie zbior-
czego miesigcznego dowodu dostawy dostarczonego przez Wykonawcg i listy dzieci korzystajgcych z
positkéw dostarczonej Wykonawcy przez Zamawiajacego.

12) Positki nie moga sig powtarza¢ w danym tygodniu.

Czesc1Db)

1.

Przygotowanie, dostarczanie i podawanie positkéw dla dzieci w wieku od 1 roku do 3 lat
uczeszczajacych do Gminnego Zlobka w Podegrodziu.

Przedmiotem zamodwienia jest przygotowanie i wydanie positkéw w okresie od od 01.09.2017 r. do
31.08.2018 r. od poniedziatku do piatku (z wylaczeniem dni §wiatecznych oraz innych dni, w ktdrych nie
odbywaja sie¢ zajecia dla dzieci) co stanowi szacunkowo 251 dni (przy zalozeniu 22 dni roboczych w
miesigcu).

szacunkowa iloS¢ positkow w okresie trwania umowy:

- I $niadanie: 15 dzieci x 251 dni = 3 765 szt.

- obiad (zestaw: zupa + drugie danie): 20 dzieci x 251 dni = 5 020 szt.

- podwieczorek: 10 dzieci x 251 dni = 2 510 szt.



- Napoje oraz woda naturalna zrédlana badZ niskozmineralizowna bez ograniczeri na prosbe dziecka

II. Zamawiajacy o$wiadcza, ze wskazana powyzej liczba positkéw ma charakter szacunkowy, a rzeczywista
liczba dziennych zestawéw wynika¢ bedzie z biezacych potrzeb Zamawiajacego i uzalezniona bedzie od
obecnosci dzieci w ztobku. Okreslona dzienna liczba positkéw moze ulec zmniejszeniu lecz nie moze
stanowic podstawy do wnoszenia przez Wykonawce jakichkolwiek roszczen.

III. Przygotowanie positkéw bedzie odbywac sig z artykuléw zakupionych przez wykonawce. Wykonawca
zobowigzany jest do przygotowania positkéw o najwyzszym standardzie, na bazie produktéw najwyzszej
jakosci 1 stosownie do norm bezpieczeristwa zgodnych ze standardami HACCP, w jakosci i konsystencji
potraw odpowiednich dla dzieci w wieku od 12 miesiecy do 3 lat. Positki musza spelnia¢ wymogi
zywienia zalecane przez Instytut Matki i Dziecka / Zaktad Zywienia IMiD/ dla dzieci w wieku od 1 do 3
roku zycia. Positki nie moga by¢ przygotowane z pétproduktéw, wyklucza sie positki z Fast food-6w,
napojow z proszku, konserw, produktéw z glutaminianem sodu, paréwek o zawartoéci miesa mniejszej
niz 70%, mies odkostnionych mechanicznie, wedlin z dodatkiem preparatéw biatkowych /soja/ lub
skrobi modyfikowanej.

d) Jadlospis bedzie uktadany przez Wykonawce na okres 10 dni w konsultacji z dietetykiem, dostarczany
Zamawiajgcemu do wezesniejszego zatwierdzenia na 3 dni przed wprowadzeniem. Wszelkie zmiany w jadtospisie
sugerowane przez Zamawiajacego beda wiazace dla Wykonawcy. Jadlospis ma uwzgledniaé obowiazujace
wytyczne dotyczace zasad prawidlowego zywienia dzieci tj. wysoky jakos$é, dobér surowca, odpowiednie
wielkosci porcji, urozmaicenie positkéw. Zalecenia Zamawiajacego dotyczace ustalenia jadtospisu dekadowego i
jako$ci serwowanych potraw (piramida zdrowia). Na jadlospisie bezwzglednie musi byé¢ podana wartosé
odzywcza w kcal oraz gramatura poszczegdlnych positkéw. Jadtospis musi by¢ podpisany przez dietetyka.
Asortyment produkt6w, z kiérych nalezy komponowa¢ jadtospis dla dzieci od 1 roku zycia do lat trzech; mleko,
mleko modyfikowane, jogurty naturalne, kefir, ser zélty, ser bialy, chude mieso czerwone, dréb, chuda wedlina
ryby, jaja, butka petnoziarnista, chleb peinoziarnisty, chleb graham, platki zbozowe bez cukru, kasza gryczana,
kasza jeczmienna, kasza jaglana, makaron, bulka pszenna, nalesnik, placuszki, ciasto drozdzowe, buraki, papryka,
pomidor, rzodkiewka, kalafior, kalarepa, pietruszka, por, cebula, ziemniaki, dynia, fasola, marchew, kukurydza,
brokuty, cukinia, zielony groszek, kapusta, szpinak, szczypiorek, boréwki, czarne jagody, porzeczki, §liwki,
winogrona, arbuz, czereénie, maliny, truskawki, wisnie, ananasy, banany, brzoskwinie, cytryny, gruszki,
pomarancze, jabiko, oliwa z oliwek, olej rzepakowy, olej stonecznikowy, masto.

e) Kalkulacja cenowa winna obejmowac¢ swoim zakresem dwa dania miesne, dwa dania pétmiesne, jedno danie
jarskie badZ rybne. Jadlospis powinien zawiera¢:

f) Positki powinny dostarczy¢ ok. 75% energii catodziennej racji pokarmowe;j:

- $niadanie powinno dostarczy¢ ok. 25% energii calodziennej,

- obiad powinien dostarczy¢ ok. 30% energii calodziennej,

- podwieczorek powinien dostarczy¢ ok. 20% energii calodziennej,

Zalecana ilos¢ kalorii w wyzywieniu przedszkolnym ok. 1275 nie wiecej niz 1700.

Sniadanie I

Podstawg positku winny by¢ produkty mleczne i mleko/jogurt z dodatkiem owocdw, kefir, ciepte napoje mleczne,
kawa zbozowa, kakao, mleko modyfikowane, ewentualnie ser twarogowy, zupy mleczne, ptatki $niadaniowe, jaja,
pasty migsno- warzywne, kanapki $niadaniowe z chudg wedling z dodatkiem warzyw.

Kalorycznos$¢ 250 kcal

Obiad

Glowny positek pod wzg. wartoSci odzywczej. Ma sig sklada¢ z zupy na bazie wywaru z warzyw i drugiego
dania. Danie drugie przygotowane /do wyboru/ z migsa, drobiu, ryb, jaj z dodatkiem ziemniakéw, kaszy,



makaronu, jarzyn, suréwki. Podstawa technologiczng przygotowanych potraw ma by¢ gotowanie. Napoje na
kazda prosbe dziecka.

Kalorycznos¢ 250kcal

Podwieczorek

Zdrowe przekgski na bazie Swiezych owocéw, soki owocowe, produkty biatkowe, plasterki sera, mleko, jogurt,
omlety, nalesniki, ciasta biszkoptowe.

Suma kalorycznosci potraw przygotowanych dla dzieci zlobka wina wynosi¢ 750 Kalorii z zalozeniem, iz
$niadanie i obiad muszg mie¢ po 250 kalorii.

g) Zywienie dzieci ze specjalng dieta - Zamawiajacy bedzie wymagal od Wykonawcy, aby w realizacji
zamOwienia zapewniat positki dla dzieci ze specjalng dieta; tj. bezglutenowych, ze skaza bialkowa, alergia
pokarmowg, innymi schorzeniami pokarmowymi. Dzieci uczulone na produkty mleczne otrzymujg zupe bez
$mietany. Produkty nabialowe zastgpowane sq innymi produktami np. mleko — herbata, ser — wedling. Dzieci
uczulone na inne pokarmy beda musialy mie¢ przygotowane positki alternatywnie. W positkach nalezy
uwzgledni¢ diety dla dzieci, kiorych rodzice przedstawia zaswiadczenie lekarskie. Wykonawca bedzie
zobowigzany uwzgledni¢ wskazéwki rodzicéw, w tym zalecenia lekarskie w przygotowaniu positkéw dla dzieci
ze specjalng dieta.

h) Wykonawca zobowiazuje sie do:

1) Dostarczenia odpowiednie] ilosci positkéw zgodng z zapotrzebowaniem zlozonym na dany dzien przez
upowaznionego przedstawiciela Zamawiajacego w nastepujacy sposéb: Zamawiajacy bedzie przekazywal
telefonicznie lub osobiscie Wykonawcy najpdZniej do godziny 9:00 kazdego dnia ilo§¢ obiadéw i
podwieczorkéw (nie dotyczy $niadari). Harmonogram wydawania positkéw uzgodniony bedzie z dyrektorem
ztobka. Sniadania bedg dostarczane na biezaco w iloci odpowiadajacej liczbie dzieci przebywajacych w
ztobku. Positki majg by¢ podawane w stoléwce znajdujacej si¢ w Gminnym Zlobku w Podegrodziu.

2) Przygotowania i dostarczania positkéw o najwyzszym standardzie, na bazie produktdéw o najwyzszej jakosci
i bezpieczenistwa zgodnie z normami HACCP,

3) Przy planowaniu positkéw nalezy uwzglednia¢ zalecang warto$¢ energetyczng oraz uwzgledniaé normy
produktow. Positki maja byé¢ przygotowywane zgodnie z procedurami niezbednymi do zapewnienia
bezpieczeristwa zZywnosci i Zywienia z uwzglednieniem zapiséw okreslonych w Ustawie z dnia 25 sierpnia
2006 r. o bezpieczenstwie zywnodci i zywienia (Dz. U. z 2015 r., poz. 594), oraz Rozporzadzenie Ministra
Zdrowia z dnia 26 lipca 2016 (Dz. U. 2016 poz.1154).

4) Positki musza spelnia wymogi Zywienia zalecane przez Instytut Matki i Dziecka dla dzieci w wieku od 1
roku zycia do 3 lat. Warto$¢ kaloryczna kazdego positku musi by zgodna z normami zywieniowymi Instytutu
Zywnosci i Zywienia,

5) Proces przygotowywania oraz dostarczania positkéw odbywa¢ sie musi zgodnie z wymogami sanitarnymi,
zwlaszcza wymogami dobrej praktyki higienicznej, jak i estetyki oraz uwzgledniaé polska tradycje
kulinarna.

6) Przygotowane positki powinny posiada¢ temperature zgodng z wymogami, minimalna temperatura zupy
powinna wynosi minimum 75°C, drugiego dania 75°C, a maksymalna temperatura produktéw zimnych
(suréwki) 10°C,

7) Pobierania oraz przechowywania prébek dostarczonych positkéw w specjalnie przeznaczonych do tego
lodéwkach przez okres 72 godz. od uptywu dnia pobrania prébek.

8) Do obowigzkéw Wykonawcy naleze¢ bedzie porcjowanie i wydawanie positkéw oraz sprzatanie
pomieszczeri kuchennych za pomoca personelu whasnego, ponoszenie kosztéw §rodkéw czyszczacych i
higienicznych zuzywanych do sprzgtania po positku. Zabieranie odpadéw. Osoby te musza posiada¢ aktualne
badania lekarskie.



9) Wykonawca jest zobowigzany posiada¢ wazing decyzje (zezwolenie, opinie, protokél) lub inny dokument
wiasciwego inspektora sanitarnego o dopuszczeniu do przygotowania positkéw i wydawania positkéw w

zbiorowym zywieniu, w tym zezwolenie do prowadzenia cateringu.

Czesc I c)
1. W Przedszkolu Gminnym w Podegrodziu ( dzieci wieku od 3 do 6 lat) Wykonawca zobowiazany bedzie
przygotowad, dostarczy¢ i podac dla oséb uprawnionych w ramach dozywiania posilek w formie obiadu

( zupa+ drugie danie + kompot). Wymagania dotyczace obiadu dla 0s6b uprawnionych w przedszkolach-

ilo$¢ i gramatura:

1. Zupa
e pojemno$¢ — 300 ml
e kalorycznosé 150 keal
e temperatura w granicach 75 stopni Celsjusza
- zupa: pomidorowa, jarzynowa, ogdérkowa, zurek, krupnik nalezy przygotowaé na wywarach jarskich
(warzywnych) lub migsnych z dodatkiem gléwnego skladnika. Zupy na wywarach z kodci w
ograniczonych ilosciach. Podprawianie zup niskotluszczowa $mietang lub mlekiem albo mastem, lub
maka, sporadycznie zasmazka.
2. Drugie danie
e gramatura- co najmniej 350 g
o kalorycznos¢ — 400 kcal
e Temperatura w granicach 75 stopni Celsjusza
- positki migsne — 100 g: udo z kurczaka, kotlet mielony (karczek, filet z kurczaka, indyka, szynka b/k,
cielgeina), kotlety schabowe (schab, filet z indyka), eskalopki, potrawki z miesa,, pulpety miesne w sosie,
bitki wolowe, cielgce , gulasz miesny,-100 g (szynka b/k, karczek b/k, topatka brk, filet z indyka,
kurczaka), positki pét-migsne-300 g, 2 positki bezmigsne — mgczne — 300 g: pierogi, nalesniki, kluski na
parze, kopytka, 1 positek— ryba (filet) -100g ,
-suréwka— 100 g,
-ziemniaki lub zamiennik (kasza, ryz, makaron)-150 g.
-kompoty z owocéw mrozonych i $wiezych (truskawki, wisnie, maliny, jagody, wieloowocowe), lub soki
owocowe z naturalnych owocéw malina, truskawka, kiwi, czarna porzeczka, wisnia ,czere$nia — min 200 ml
3. Zamawiajacy wymaga, aby Wykonawca przygotowywat positki zgodnie z zalecanym modelem zywienia
o charakterze prozdrowotnym poprzez:
-stosowanie thuszczéw roélinnych;
- ograniczone stosowanie tluszczdw zwierzecych;
-umiarkowane stosowanie miesa ,,czerwonego”;
- stosowanie miesa drobiowego;
- stosowanie ryb;
- umiarkowane stosowanie jaj, cukru i soli;
-duzy udzial warzyw i owocéw w positkach, w tym takze nasion roélin straczkowych.
4. Zywienie dzieci ze specjalna diety — Zamawiajacy bedzie wymagaé od Wykonawcy, aby w ramach
realizowanego zamowienia zapewnit positki dla dzieci specjalnej diety (bezglutenowej, ze skazg biatkowa, z
alergia pokarmowg lub innymi schorzeniami pokarmowymi). Dzieci uczulone na produkty mleczne otrzymuja
zupe bez Smietany. Dzieci uczulone na inne pokarmy beda musiaty mie¢ przygotowane positki alternatywnie. W
positkach nalezy uwzglednic diety dla dzieci, ktérych rodzice przedstawia zaswiadczenie lekarskie.



5. Wykonawca zobowiazuje sie do: Dostarczenia odpowiedniej ilosci positkéw zgodng z zapotrzebowaniem
ztozonym na dany dzied przez upowaznionego przedstawiciela Zamawiajacego w nastepujacy sposob:
Zamawiajacy bedzie przekazywal telefonicznie lub osobiscie Wykonawcy najpézniej do godziny 9:00 kazdego
dnia ilo$¢ obiadéw Harmonogram wydawania positkéw uzgodniony bedzie z dyrektorem przedszkola.

6. Przygotowania i dostarczania positkéw o najwyzszym standardzie, na bazie produktéw o najwyzszej jakosci i
bezpieczenstwa zgodnie z normami HACCP.

7. Przy planowaniu positkéw nalezy uwzglednia¢ zalecang warto$¢ energetyczng oraz uwzglednia¢ normy
produktéw. Positki maja by¢ przygotowywane zgodnie z procedurami niezbednymi do zapewnienia
bezpieczeristwa zywnosci i zywienia z uwzglednieniem zapiséw okreslonych w Ustawie z dnia 25 sierpnia 2006 r.
o bezpieczenstwie Zywnosci i Zzywienia (Dz. U. z 2015 r., poz. 594) oraz Rozporzadzenia Ministra Zdrowia z dnia
26 lipca 2016 (Dz. U. 2016 poz.1154).

8. Positki muszg spelnia wymogi Zywienia zalecane przez Instytut Matki i Dziecka dla dzieci przedszkolnych w
wieku 3-6 lat. Wartos¢ kaloryczna kazdego positku musi by zgodna z normami Zywieniowymi Instytutu Zywnoéci
i Zywienia,

9.  Posilek, sposéb jego przygotowania powinien odbywac si¢ z zachowaniem odpowiednich warunkéw
higieniczno-sanitarnych oraz spelnia¢ warunki okreslone w przepisach ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. o
bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (Dz. U.2015r., poz. 594).

10. Przygotowane positki powinny posiada¢ temperature zgodng z wymogami, minimalna temperatura zupy
powinna wynosi minimum 75°C, drugiego dania 75°C, a maksymalna temperatura produktéw zimnych (suréwki)
16°C,;

11. Pobierania oraz przechowywania prébek dostarczonych positkéw w specjalnie przeznaczonych do tego
lodéwkach przez okres 72 godz. od uplywu dnia pobrania probek.

12. Drugim daniem nie moze by¢ kiszka, watrébka lub inne podroby oraz ryz ze stodkim dodatkiem (z
sosem lub galaretka), Positki musza by¢ dostarczane zgodnie z przedstawionym jadtospisem na dany ~ dzien. .
13. Positki nie mogg sie powtarza¢ w danym tygodniu.

14. Positki musza posiada¢ wymagalng przepisami kaloryczno$¢ i musza by¢ sporzadzone zgodnie z
obowigzujagcymi wymogami sztuki kulinarnej dla Zywienia zbiorowego i z przepisami prawa oraz dostarczane i
wydawane zgodnie z normami sanitarno-epidemiologicznymi.

15. Zamawiajacy wymaga sporzadzania list 0sdb dozywianych w danym miesigcu i dolgczenia do rachunku za
dany miesiac, ktéry przedktada w OPS w Podegrodziu do ostatniego dnia kazdego miesigca, poniewaz jest to
wydatek z danego miesigca 1 musi by¢ zrealizowany w danym miesigcu, wprowadzenie do systemu
informatycznego realizacji dozywiania za dany miesiac niezbedne jest do sprawozdawczosci z wydatkowania
srodkéw na dozywianie albowiem nie wprowadzenie informacji (ceny positku i iloéci dzieci) spowoduje nie
wskazanie w sprawozdawczosci realizacji dozywiania.

Nie mozna tez bedzie zrobi¢ zapotrzebowania na érodki finansowe na dozywianie na nastepny miesigc w
aplikacji CAS.

16. Jadtospis Wykonawca zobowigzany jest przesyta¢ na kolejny miesiac do zatwierdzenia przez kierownika OPS
do ostatniego dnia biezacego miesiaca.

17. W przypadku wyjazdu dzieci na wycieczke Wykonawca zobowigzuje si¢ w ramach srodkéw przeznaczonych
na wyzywienie do przygotowania tzw. suchego prowiantu. Zamawiajacy poinformuje Wykonawce o planowanej
wycieczce telefonicznie lub osobiscie z 3 dniowym wyprzedzeniem.

Czesc1 d)



1. W Gminnym Zlobku w Podegrodziu Wykonawca zobowiazany bedzie przygotowac , dostarczyé i poda¢
dla 0s6b uprawnionych ( dzieci od 1 roku do 3 roku Zycia) w ramach dozywiania positek w formie obiadu
( zupa + drugie danie + kompot).

Wymagania dotyczace obiadu dla oséb uprawnionych - iloéé i gramatura:

a) Przygotowywanie positkéw bedzie odbywa¢ sie z artykuléw zakupionych przez Wykonawce. Wykonawca
zobowiazany jest do przygotowania positkéw o najwyzszym standardzie na bazie produktéw najwyzszej jakosci i
stosownie do norm bezpieczefistwa zgodnych ze standardami HACCP, w jakosci i w konsystencji potraw
odpowiednich dla dzieci w wieku od 12 miesiecy do 3 lat. Positki musza spelniaé¢ wymogi zywienia zalecane
przez Instytut Matki i Dziecka ( Zaklad Zywienia IMiD) dla dzieci w wieku od 1 do 3 roku zycia. Positki nie
moga by¢ przygotowywane z pélproduktéw , wyklucza sie positki z Fastfood-6w, napojéw z proszku, konserw,
produktéw z glutaminianem sodu, paréwek o zawartodci migsa mniejszej niz 70%, mies odkostnionych
mechanicznie.

b)Jadtospis bedzie ukladany przez Wykonawce na okres 1 miesigea w konsultacji z dietetykiem, dostarczany
Zamawiajacemu do wczesniejszego zatwierdzenia na 3 dni przed wprowadzeniem. Wszelkie zmiany w jadlospisie
sugerowane przez Zamawiajacego bedy wiazace dla Wykonawcy. Jadlospis ma uwzglednia¢ obowiazujace
wytyczne dotyczace zasad prawidlowego zywienia dzieci tj. wysoka jako$é, dobér surowca, odpowiednie
wielkosci porcji, urozmaicenie positkéw. Asortyment produktéw, z ktérych nalezy komponowaé jadtospis dla
dzieci od 1 roku zycia do lat trzech; mleko, mleko modyfikowane, jogurty naturalne, kefir, ser zSkty, ser bialy,
chude migso czerwone, dréb, ryby, jaja, kasza gryczana, kasza jeczmienna, kasza jaglana, makaron, bulka
pszenna, ciasto drozdzowe, buraki, papryka, pomidor, rzodkiewka, kalafior, kalarepa, pietruszka, por, cebula,
ziemniaki, dynia, fasola, marchew, kukurydza, brokuly, cukinia, zielony groszek, kapusta, szpinak, szczypiorek,
czarne jagody, porzeczki, §liwki, winogrona, arbuz, czereénie, maliny, truskawki, wisnie, ananasy, banany,
brzoskwinie, cytryny, gruszki, pomarancze, jabtko, oliwa z oliwek, olej rzepakowy, olej stonecznikowy, masto.
c)Kalkulacja cenowa winna obejmowa¢ swoim zakresem obiad w formie zupy , drugiego dania i kompotu bez
ograniczen.

d)Obiad winien si¢ sktadac z zupy na bazie wywaréw z warzyw i drugiego dania. Danie drugie przygotowane do
wyboru  z migsa, drobiu , jaj, z dodatkiem ziemniakéw, kaszy, makaronu jarzyn suréwki. Podstawa
technologiczna przygotowywanych produktéw ma by¢ gotowanie. Napoje na kazda prosbe dziecka. Kalorycznoéé
250 kcal.

e)Zywienie dzieci ze specjalna dieta - Zamawiajacy bedzie wymagat od Wykonawcy, aby w realizacji zaméwienia
zapewniat positki dla dzieci ze specjalng dieta; tj. bezglutenowych, ze skaza biatkowa, alergia pokarmowa,
innymi schorzeniami pokarmowymi. Dzieci uczulone na produkty mleczne otrzymujg zupe bez $mietany. Dzieci
uczulone na inne pokarmy beda musialy mie¢ przygotowane positki alternatywnie. W positkach nalezy
uwzglednié diety dla dzieci, ktérych rodzice przedstawia zaswiadczenie lekarskie.

f) Wykonawca zobowiazuje sie do:

1) Dostarczania odpowiedniej liczby positkéw zgodnie z zapotrzebowaniem ztozonym na dany dzieft
przez Kierownika OPS w Podegrodziu w nastepujacy sposéb: bedzie przekazywat telefonicznie lub
osobiScie Wykonawcy najpézniej do godziny 9 kazdego dnia ilo$¢ obiadéw. Harmonogram
wydawania positkéw uzgodniony bedzie z dyrektorem ztobka.

2) Przygotowania i dostarczania positkéw o najwyzszym standardzie, na bazie produktéw o najwyzszej
jakosci i bezpieczenstwa zgodnie z normami HACCP,

3) Przy planowaniu positkéw nalezy uwzglednia¢ zalecana warto$¢ energetyczng oraz uwzgledniaé
normy produktéw. Positki majq by¢ przygotowywane zgodnie z procedurami niezbednymi do
zapewnienia bezpieczenistwa zywnosci i Zywienia z uwzglednieniem zapiséw okreslonych w



Ustawie z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenistwie Zywnosci i zywienia (Dz. U. z 2015 r., poz.
594) oraz Rozporzadzenia Ministra Zdrowia z dnia 26 lipca 2016 (Dz. U. 2016 poz.1154).

1) Proces przygotowywania oraz dostarczania positkow odbywac sie musi zgodnie z wymogami
sanitarnymi, zwlaszcza wymogami dobrej praktyki higienicznej, jak i estetyki Positki nie moga by¢
przygotowane z pétproduktéw.

2) Przygotowane positki powinny posiada¢ temperaturg zgodna z wymogami, minimalna temperatura
zupy powinna wynosi minimum 75°C, drugiego dania 75°C, a maksymalna temperatura produktdw
zimnych (suréwki) 10°C,

3) Pobierania oraz przechowywania probek dostarczonych positkéw w specjalnie przeznaczonych do
tego lodéwkach przez okres 72 godz. od uptywu dnia pobrania probek.

4) Positki musza spelniaé wymogi ozywienia zalecane przez Instytut Matki i Dziecka dla dzieci w
wieku od 1 roku do 3 lat. Wartoé¢ kaloryczna dla kazdego positku musi by¢ zgodna z normami
zywieniowymi Instytutu Zywnosci i Zywienia.

5) Proces przygotowywania i dostarczania positkéw odbywa¢ sie musi zgodnie z wymogami
sanitarnymi zwlaszcza wymogami dobrej praktyki higienicznej, jak i estetyki.

6) Positki musza by¢ dostarczane zgodnie z przedstawionym jadtospisem na dany dzien.

7) Positki nie moga sie powtarza¢ w danym tygodniu.

8) Do obowigzkéw wykonawcy naleze¢ bedzie porcjowanie i wydawanie positkow oraz ponoszenie
wszystkich innych kosztow.

9) Zamawiajacy wymaga sporzadzania list 0sob dozywianych w danym miesigcu i dolaczenia do
rachunku za dany miesiac, ktéry przedktada w OPS w Podegrodziu do ostatniego dnia kazdego
miesiaca, poniewaz jest to wydatek z danego miesigca i musi by¢ zrealizowany w danym miesigcu,
wprowadzenie do systemu informatycznego realizacji dozywiania za dany miesiac niezbedne jest do
sprawozdawczosci z wydatkowania Srodkéw na dozywianie albowiem nie wprowadzenie informacji
(ceny positku i ilosci uczniéw) spowoduje niewskazanie w sprawozdawczosci realizacji dozywiania.
Nie mozna tez bedzie zrobié¢ zapotrzebowania na $rodki finansowe na dozywianie na nastepny

miesigc w aplikacji CAS.

II. Wytyczne dotyczace calego postepowania
1. Szczegdlowe informacje dotyczace uméw dla danych czeéci zaméwienia zawarte zostaly w zalacznikach do

niniejszego wniosku.

2. Wykonawca bedzie wystawia¢ Faktury VAT za realizacje ushugi zgodnie z faktycznie dostarczang liczbg
positkéw raz w miesigcu do 5 dnia kazdego miesigca za miesiac poprzedni, na podstawie zbiorczego
miesiecznego dowodu dostawy dostarczonego przez Wykonawce i listy dzieci korzystajacych z positkow
dostarczonej Wykonawcy przez Zamawiajacego.

3. Wykonawca bedzie przygotowywal positki w pomieszezeniach kuchennych znajdujacych sie w nowym
budynku Gminnego Ztobka, Przedszkola i Biblioteki.

4. Integralng czescig opisu przedmiotu zamdéwienia stanowig postanowienia umowy zawarte w projektach uméw

stanowiacych zatgczniki — dostepne na stronie internetowej Zamawiajacego.
5. Wykonawca musi wystawia¢ faktury na:
a) dla zam6wienia $wiadczonego na rzecz Przedszkola w Podegrodziu, na adres:

Nabywca: Gmina Podegrodzie, 33-386 Podegrodzie 248, NIP 734-34-56-306
Odbiorca: Gminne Przedszkole w Podegrodziu, 33-386 Podegrodzie nr 525.



b) dla zaméwienia $wiadczonego na rzecz Ztobka w Podegrodziu, na adres:
Nabywca: Gmina Podegrodzie, 33-386 Podegrodzie 248, NIP 734-34-56-306
Odbiorca: Ztobek w Podegrodziu, 33-386 Podegrodzie 525.

c) dla zaméwienia Swiadczonego na rzecz Osrodka Pomocy Spolecznej w Podegrodziu (dotyczy positkéw w

ramach programu dozywiania), na adres:
Nabywca: Gmina Podegrodzie, 33-386 Podegrodzie 248, NIP 734-34-56-306
Odbiorca: Osrodek Pomocy Spolecznej w Podegrodziu, 33-386 Podegrodzie 248.

IIL. Ponadto w ramach zaméwienia Wykonawca zobowiazany jest do:

1)
2)

3)

4)

5)

6)

7)

8)

9)

10)
11)
12)

13)

14)

15)

Najmu pomieszczeri kuchni wraz z zapleczem kuchennym w Gminnym Ztobku w Podegrodziu.

Wykonawca bedzie zobowiazany do zawarcia umowy najmu pomieszczen kuchni wraz z zapleczem
kuchennym w Gminnym Ztobku w Podegrodziu, o }acznej pow. 161,02 m?, na okres objety realizacja
przedmiotowego zamdwienia.

Kwota czynszu najmu miesiecznie wynosi¢ bedzie w odniesieniu do:

a) pomieszczen kuchni wraz z zapleczem kuchennym w Gminnym Ziobku w Podegrodziu 1 500,00 zk
brutto, o facznej pow. 161,02 m*. Bioracy do uzywania zobowiazany bedzie do pokrywania kosztow
zuzycia energii elektrycznej, ogrzewania, zuzycia wody, $ciekdw.

Wykonawca na wiasny koszt bedzie przeprowadzat konserwacje, remonty biezace i kapitalne wynajetych
urzadzen z czgstotliwo$cig zgodna z technologia uzytkowania tych urzadzen.

Wykonawca na wlasny koszt bedzie przeprowadzal niezbedne naprawy i remonty wynajmowanych
pomieszczen w uzgodnieniu z wladcicielem obiektu.

Wykonawca bedzie zobowiazany do przygotowania positkéw, mycia termoséw i innych pojemnikow
wielokrotnego uzytku w wynajmowanej kuchni w specjalnie przystosowanych basenach.

Zamawiajacy wymaga dostarczenia jadtospiséw do poszczegélnych placéwek na dany miesiac najp6zniej
w ostatnim dniu miesigca poprzedzajacego, z podzialem na nastepujace dane: kaloryczno$é, gramatura
gotowego positku z podzialem na czesci sktadowe wyrazone w gramach.

W wyjatkowych sytuacjach w przypadku koniecznoéci dokonania zmian w jadlospisie przez Wykonawce,
zobowigzany jest on do przekazania takiej informacji wraz z uzasadnieniem Zamawiajacemu za
posrednictwem faksu lub pisemnie, celem zaakceptowania jej przez Zamawiajacego.

Zamawiajacy nie dopuszcza wykonania positkéw z pétproduktdw.

Odpowiedzialnos¢ za ciaglo$¢ zywienia ponosi wykonawca.

Wykonawca jest zobowigzany uzyska¢ wazna decyzje (zezwolenie, opinie, protoké}) lub inny dokument
wlasciwego  inspektora  sanitarnego o  dopuszczeniu  do  przygotowania  positkéw
i wydawania positkéw w zbiorowym Zywieniu, w tym zezwolenie do prowadzenia cateringu.

Wykonawca odpowiedzialny bedzie za whadciwe przechowywanie $rodkéw spozywczych, utrzymanie
temperatury i innych warunkéw przechowywania, stan opakowar itd., higiene produkcji

Koszty leczenia ucznia, jakie powstang na skutek zatrucia pokarmowego z winy wykonawcy, a takze
zwiazane z zatruciem roszczenia odszkodowawcze ucznia, bedg obcigzaly catkowicie wykonawece.

Zamawiajacy bedzie miat prawo do przeprowadzenia kontroli zZywienia uczniéw pod wzgledem
gramatury, jakosci, sposobu i warunkéw przyrzadzania positkéw itp. Reklamacja, co do jakosci positkéw
bedzie skladana pisemnie.

Wykonawca bedzie zobowigzany do przedstawienia podczas kontroli dokumentéw potwierdzajacych



16)

17)

18)

19)
20)

dopuszczenie przez Inspektora Weterynarii wyrobow i artykuléw miesnych.

Wykonawca musi posiada¢ odpowiednio wykwalifikowany personel oraz doswiadczenie w zywieniu
zbiorowym.

Wszelkie reklamacje, co do wadliwego wykonywania ustugi, nieterminowej realizacji zaméwienia oraz
innych zawinien lezacych po stronie wykonawcy wskazujacych na nienalezyte wykonanie umowy sktadane
beda pisemnie, faksem lub poczty elektroniczna.

Wykonawca jest zobowiazany do pobierania i przechowywania prébek potraw w zakladzie, w ktorym
potrawy te zostaly wyprodukowane. Pobierane probki sa udostepniane organom Panstwowej Inspekcji
Sanitarnej na zadanie tych organéw.

Wykonawca jest zobowiazany do nieodplatnego odbierania odpadéw pokonsumpcyjnych raz dziennie.

W wyjatkowych sytuacjach (nieprzewidziane powazne awarie, Kkatastrofy, itp.), w przypadku braku
mozliwoéci przygotowania positku przez Wykonawce, jest on zobowigzany zapewni¢ positki

0 wyznaczonym czasie i nie gorszej jakosci na swoj koszt, z innych Zrédet.
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