Zatacznik nr 4 do SWZ

Ustuga cateringowa dla uczniéw Publicznej Szkoty Podstawowej nr 14
w Ostrowcu Swietokrzyskim

Opis przedmiotu zaméwienia
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Przedmiotem zamdwienia jest realizacja ustugi cateringowej, polegajacej na przygotowywaniu, dostarczaniu
(dowéz) | wydawaniu positkéw na rzecz uczniow Publicznej Szkoty Podstawowej nr 14 w Ostrowcu
Swietokrzyskim, osiedle Stawki 35, 27-400 Ostrowiec Swietokrzyski (zwana dalej PSP nr 14 ).

Wykonawca ustugi zobowigzany jest posiada¢ decyzje Powiatowego Inspektoratu Sanitarnego,
dopuszczajacg go do prowadzenia dziatalno$ci w zakresie przygotowywania potraw od surowca do gotowej
potrawy oraz przygotowywania i dostarczania zywnosci w opakowaniach termoizolacyjnych.

Odbiorca ustugi jest Publiczna Szkota Podstawowa nr 14 w Ostrowcu Swietokrzyskim.

Przygotowywanie, dostarczanie (dowoz), wydawanie positkow oraz odbiér odpadéw zwigzanych z ustugg
zywienia (w szczegblnosci resztek, opakowan jednorazowych, sztuc¢cow i kubkdw) beda odbywaly sie
codziennie, z wyjatkiem sobdt, niedziel, Swiat i innych dni wolnych od zaje¢ lekcyjnych

w PSP nr 14, wilociach i godzinach uzgodnionych z dyrektorem szkoty. Odpady zwigzane

z ustugq zywienia z danego dnia bedg odbierane przez Wykonawce w nastepnym dniu dostawy.

Wykonawca zobowigzany jest do odbioru, wywozenia i utylizacji odpadéw zwigzanych z ustuga zywienia,
0 ktérych mowa w ust. 4 i ponosi tym samym odpowiedzialno$¢ za gospodarowanie tymi odpadami
oraz ponosi koszty z tym zwigzane.

Wykonawca jest zobowigzany do przechowywania probek obiadéw do celéw sanitarno — epidemiologicznych
zgodnie z obowigzujacymi w tym zakresie przepisami.

Wykonawca o$wiadcza, ze posiada odpowiednio zorganizowane i przygotowane zaplecze odpowiadajace
wymogom sanitarnym, potwierdzonym decyzja Sanepidu oraz stan zatrudnienia pozwalajacy na terminowe
i wtasciwe wykonanie ustugi, polegajacej na przygotowaniu positkéw i ich dostarczeniu do szkoty.

Wykonawca zobowigzany jest posiada¢ odpowiednie srodki transportu dostosowane do przewozu zywno$ci
i pojemniki w ilosci pozwalajacej na prawidtowg realizacje ustugi.

Wykonawca musi posiada¢ odpowiednie certyfikaty i atesty na opakowania, w ktorych dostarczane beda
positki.

Wykonawca zobowigzuje sie do zapewnienia pojemnikow jednorazowych, sztu¢cow oraz kubkow
dla wszystkich uczniow, objetych ustuga cateringowq

Positki beda przygotowane zgodnie z zasadami sztuki kulinarnej oraz wymogami sanitarnymi dla zywienia
zbiorowego oraz rozporzadzeniem Ministra Zdrowia z dnia 26 lipca 2016 r. w sprawie grup $rodkow
spozywczych przeznaczonych do sprzedazy dzieciom i mtodziezy w jednostkach systemu oSwiaty oraz
wymagan, jakie muszg spetnia¢ $rodki spozywcze stosowane w ramach zywienia zbiorowego dzieci

i mtodziezy w tych jednostkach oraz ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenistwie zywnosci

i Zywienia.

Positki powinny by¢ przygotowywane zgodnie z obowigzujacymi zasadami GHP/GMP oraz normami HACCP
w zakresie personelu, warunkéw produkcji oraz aktualnymi przepisami prawa. Wykonawca ponosi petng
odpowiedzialno$¢ za ich przestrzeganie.



13.

14.

19.
16.

17.
18.

19.

20.

21.

Wykonawca zobowigzany jest do opracowania jadtospisu na okres 10 dni zywieniowych. Opracowany
jadtospis Wykonawca przedkiada do akceptacji Zamawiajagcemu na adres e-mail:
sekretariat@psp14.ostrowiec.info, najpdzniej na 3 dni robocze przed terminem jego obowigzywania.

Wykonawca zobowigzany jest uwzgledni¢ uwagi Zamawiajacego do jadtospisu, przekazane Wykonawcy
na adres e-mail, w ciggu jednego dnia roboczego od dnia otrzymania jadtospisu przez Zamawiajgcego. Brak
uwag uznaje sie za akceptacje jadtospisu.

Jadtospis musi zawieraC wykaz sktadnikow uzytych do produkcji potraw, w tym substancji alergennych.

W kazdym przypadku zmiany jadtospisu Wykonawca zobowigzany jest powiadomi¢ Zmawiajacego celem
uzyskania akceptacji.

Wykonawca zobowigzany jest do zachowania jakosci obiaddw zgodnie z przedstawionym jadtospisem.

Wszystkie positki musza spetniaC aktualne normy zywienia dla danej grupy wiekowej oraz wymogi
rozporzadzenia w sprawie grup $rodkow 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.

Wykonawca jest zobowigzany bezwzglednie przestrzega¢ norm na sktadniki pokarmowe i produkty
spozywcze okreslone przez Instytut Zywienia i Zywnosci. Positki maja byé przygotowane zgodnie

z zasadami racjonalnego zywienia dzieci i mtodziezy oraz wytycznymi rozporzadzenia wymienionego
w ust. 1.

Przy planowaniu jadtospiséw Wykonawca zobowigzany jest przygotowywac positki zgodnie z zalecanym
modelem zywienia o charakterze prozdrowotnym oraz przestrzega¢ nastepujacych zasad:

W Ciggu pieciu dni potrawa nie moze sie powtdrzy¢,

— positek musi dostarczac biatko o wysokiej wartosci biologicznej (mieso, ryby, jaja, mleko, sery),
ziemniaki lub produkty pochodzenia zbozowego (np. kasza, makarony), ewentualnie nasiona ro$lin
straczkowych (np. groch, fasola) do tego warzywa i owoce w postaci gotowanej lub surowej,

— zupy, sosy oraz potrawy muszg by¢ sporzadzane z naturalnych sktadnikéw lub z koncentratéw
z naturalnych sktadnikéw, bez uzycia konserwantéw spozywczych;

— od poniedziatku do pigtku mozna podawac nie wiecej niz dwie porcje potrawy smazonej;

— do smazenia mozna uzywac olej roslinny rafinowany o zawarto$ci kwaséw jednonienasyconych powyze;
50 % i zawarto$ci kwaséw wielonienasyconych ponizej 40 %;

— napoje nie mogg zawiera¢ wiecej niz 10 g cukrow w 250 ml produktu gotowego do spozycia;
— przynajmniej raz w tygodniu nalezy podac rybe.

Gramatura positkow powinna wynosic:

— zupa - 350 ml,

— pieczywo - 80 g,

— ziemniaki lub zamiennik (ryz, kasza, makaron) — 200 g,

— kluski slaskie — 250 g,

— nalesniki — 250 g,

— pierogi— 300 g,
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— kotlety (drobiowe, wotowe, wieprzowe) — 120 g,
— udko z kurczaka - 150 g,

— ryba-120g,

— gulasz-165g,

— s0s do migsa — 120 ml,

— sos do spaghetti — 165 g,

— suréwkal/warzywa gotowane — 120 g,

— kompot/herbata/sok — 200 ml.

Obiad powinien zapewnia¢ ok. 30% dziennej normy energetycznej, czyli okoto 600-700 kcal. W przypadku
positku w formie zupy Wykonawca zapewnia dodatek wyréwnujacy kalorie (deser) w stosunku do dania
gtéwnego.

Zamawiajacy zastrzega, ze positki musza spetnia¢ nastepujace warunki jakosciowe:
— jadtospis powinien by¢ urozmaicony;

— positek powinien by¢ jednodaniowy: trzy razy w tygodniu drugie danie plus kompot/herbata/sok,
w tym dwa dania migsne (np. sztuka miesa, udziec kurczaka, kotlet schabowy, bitki wotowe, gulasz itp.);
dwa razy w tygodniu zupa ugotowana na miesie plus deser. Raz w tygodniu zamiast migsa Zamawiajacy
dopuszcza inny produkt (np. ryba, pierogi, nalesniki, knedle itp.);

— potrawy powinny by¢ przygotowywane z surowcow wysokiej jakosci, $wiezych, naturalnych, mato
przetworzonych, bez dodatku substancji dodatkowych,

— zupy powinny by¢ sporzadzone na wywarze warzywno-miesnym.
Temperatura positkéw winna wynosic:

— zupa +75°C (+/- 3°C),

— danie gtéwne migsne lub jarskie + 63°C (+/- 3°C).

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

Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do biezacej kontroli:

— utrzymania przez Wykonawce higieny kompleksu kuchennego, zwtaszcza na etapie porcjowania
oraz wydawania potraw,

— w zakresie przestrzegania przez \Wykonawce przepisow dotyczacych technologii produkcii i jakosci
wykonywanych ustug,

— jakosci, wagi, ilosci, kalorycznosci przygotowywanych przez Wykonawce positkow.

Zamawiajacy zastrzega, ze Wykonawca nie moze zaniza¢ ustalonej wagi positkdw. Stwierdzone uchybienia
w tym zakresie skutkowa¢ bedag odstapieniem od umowy.

Wykonawca zobowigzany jest do przestrzegania ustalonych godzin dostarczania positkow, tj.:
od godziny 12.00 do godz. 12.30,
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Odbior zaméwienia potwierdzany jest przez upowaznionego pracownika Zamawiajacego poprzez
umieszczenie swojego imienia i nazwiska oraz podpisu na pokwitowaniu. W czasie odbioru upowazniony
pracownik Zamawiajacego weryfikuje stan fizyczny opakowan termoizolacyjnych, w ktorych dostarczone sg
positki. Potwierdzenie odbioru zamowienia jest jednoznaczne z oswiadczeniem, ze nie nastapity uszkodzenia
opakowan w czasie transportu.

Wykaz pracownikéw, upowaznionych przez Zamawiajacego do odbioru zamdwienia, stanowi zatacznik
do niniejszej Umowy. Zmiana nazwisk w wykazie nie stanowi zmiany Umowy i wymaga jedynie
powiadomienia Wykonawcy o zmianie drogg pisemng lub pocztg elektroniczna, za potwierdzeniem przez
Wykonawce odbioru powiadomienia.

Wykonawcy zobowigzany jest do zapewnienia ciggtosci dostaw positkdw zgodnie z ustalonym
harmonogramem, bez wzgledu na trudno$ci powstate po stronie Wykonawcy.

Wykonawca ponosi petng odpowiedzialno$¢ cywilng, administracyjna i karng za jako$¢ dostarczonych
positkdw oraz skutki wynikajace z zaniedban przy ich przygotowywaniu, transporcie oraz wydawaniu,
mogacy mie¢ negatywny wptyw ma zdrowie zywionych dzieci.

Wykonawca wyraza zgode na kontrolowanie przez Zamawiajgcego i stuzby sanitarne miejsca
przygotowywania i wydawania positkow, oraz transportu, ktorym positki s3 dowozone. Zamawiajacy
ma prawo kontroli ksigzeczek zdrowia personelu przygotowujacego i wydajacego positki.

Positki majg by¢ wydawane przez Wykonawce w pojemnikach jednorazowego uzytku.

Osoba upowazniona przez Zamawiajacego do godz. 9.00 kazdego dnia sktada telefonicznie
lub za posrednictwem poczty e-mail, zapotrzebowanie na liczbe positkéw w danym dniu.

W przypadku stwierdzenia przez Zamawiajacego okreslonych wad fizycznych (jako$ciowych lub ilosciowych)
w dostarczonych positkach, przystuguje mu mozliwo$¢ zgtoszenia reklamaciji skierowanej do Wykonawcy.

Przez ,wade fizyczng” nalezy rozumie¢ niezgodnos¢ positkdw z umowa, dostarczonych przez Wykonawce,
a w szczegblnosci:

1) niewystarczajaca liczbe positkdw w stosunku do ztozonego zaméwienia,

N

) brak kubkéw lub sztuccow jednorazowych,

wW

) niekompletno$¢ zawartosci (np. brak elementu dania),

N

) niezgodnos¢ positku z jadtospisem,

(&)

) wykonanie positkéw niezgodnie ze sztukq kucharska,

(2]

) nieswiezos¢ produktéw, uzytych do przygotowania positkow,

7) obecnos¢ ciat obcych w positku,

8) niewlasciwg temperature positku.

Reklamacii nie podlega smak positku, wynikajacy z indywidualnych preferencji osoby spozywajace;.

Podstawa rozpoczecia trybu reklamacyjnego jest zgtoszenie reklamacii telefonicznie lub pocztg
elektroniczna, dokonane niezwtocznie po spostrzezeniu wady, nie pozniej niz do korica dnia, w ktorym
zostata dostarczona dana partia positkow.

Wykonawca rozpatrzy reklamacje bez zbgdnej zwtoki.

Wykonawca lub jego upowazniony pracownik ma prawo weryfikacji zarzutéw reklamacyjnych w miejscu
dostarczenia positkdw.



42. W przypadku uznania reklamacji, Wykonawca wykonuije reklamacje w sposob uzgodniony z Zamawiajacym,
a w szczegblnosci moze:

1) niezwlocznie usung¢ wade, w szczegdlnosci poprzez:
a) dostarczenie brakujacych positkdw,
b) dostarczenie brakujacych sztuécow lub kubkow,
c) dostarczenia nowych positkow,

2) obnizy¢ wynagrodzenie za wadliwe positki,

3) odstapi¢ od zadania wynagrodzenia za wadliwe positki.

43. W przypadku uszkodzenia pojemnikéw, w ktérych dostarczone zostaty positki, powstatego w czasie
transportu, a majacego wptyw na jako$¢ positku, Wykonawca na zadanie Zamawiajacego niezwiocznie
dostarczy nowe positki w miejsce dostarczonych w uszkodzonych pojemnikach.

44. W celu obliczenia ceny oferty nalezy przyjaé przecietna liczbe positkéw w ilosci: 80/dzien. W okresie
realizacji zaméwienia zaktada si¢ 101 dni roboczych.
W kwestionariuszu ofertowym w pozycji CENA ZA WYKONANIE CALOSCI PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA
(CENA OFERTY) wykonawca wskaze kwote za wydanie 8080 positkéw przez 101 dni.
Powyzsze wyliczenie stuzy¢ bedzie do poréwnania cen ziozonych ofert.






