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1

Przedmiotem zamdwienia jest:
»Przygotowywanie w placéwkach Zamawiajacego i wydawanie gorgcych positkéw dla
uczniéw szkét podstawowych oraz oddziatéw przedszkolnych na terenie Gminy Biate

Btota w roku szkolnym 2024/2025”.

2. Zamowienie obejmuje:

A. Przygotowywanie positkéw dla ucznidw w dwdch kuchniach szkolnych -

udostepnionych Wykonawcy na czas realizacji zamoéwienia:

1) Szkota Podstawowa im. Mariana Rejewskiego w Biatych Btotach, ul. Centralna 27,
86-005 Biate Btota;

2) Szkota Podstawowa im. Jana Pawta Il w tochowie, ul. Wierzbowa 2,
86-065 tochowo;

Zamawiajacy nie zezwala na przygotowywanie positkéw w innym miejscach niz

wymienione powyzej.

. Wydawanie positkéw przez pracownikéw Wykonawcy w budynkach szkét

wymienionych w ppkt A);

Dostarczanie positkdw (bez wydawania) do:

1) Szkoty Podstawowej w Przytekach (positki przygotowywane w Szkole
Podstawowej w Biatych Btotach):
a) Budynek nr 1 - ul. Zabytkowa 5, 86-005 Przyteki;
b) Budynek nr5 - ul. A. Przysieckiego 7, 86-005 Przyteki;
c) Budynek nr 6 - ul. A. Przysieckiego 26,86-005 Przyteki;

2) Szkoty Podstawowej w Biatych Btotach (budynek C), ul. Czerska 10, 86-005 Biate
Btota (positki przygotowywane w Szkole Podstawowej w Biatych Btotach);

3) Gminnego Centrum Kultury w tochowie, ul. Jatowcowa 7, 86-065 tochowo -

(positki przygotowywane w Szkole Podstawowej w tochowie).

3. Zadaniem Wykonawcy jest kompleksowe dozywianie dzieci poprzez przygotowanie

dwudaniowych positkéw wraz z kompotem lub sokiem, zgodnie z zasadami racjonalnego
zywienia dzieci w wieku od 3 do 6 lat (oddziaty przedszkolne) oraz od 7 do 15 lat (szkoty

podstawowe).

4. Termin realizacji zamodwienia: 12 miesiecy tj. od 01.09.2024 r. do 31.08.2025 r.



5. Szacunkowa dzienna liczba zestawow obiadowych w poszczegdlnych szkotach:

1) Szkota Podstawowa w Biatych Btotach — 700 zestawow obiadowych dziennie, w tym:
a) 580 zestawow obiadowych dla dzieci i mtodziezy szkolnej,
b) 120 zestawow obiadowych dla oddziatu przedszkolnego,

2) Szkota Podstawowa w tochowie — 300 zestawéw obiadowych dziennie, w tym:
a) 225 zestawow obiadowych dla dzieci i mtodziezy szkolnej,
b) 75 zestawdw obiadowych dla oddziatu przedszkolnego,

3) Szkota Podstawowa w Przytekach — 120 zestawow obiadowych dziennie, w tym:
a) 100 zestawow obiadowych dla dzieci i mtodziezy szkolnej,
b) 20 zestawdw obiadowych dla oddziatu przedszkolnego.

taczna szacunkowa liczba dni, w ktérych beda wydawane positki:

a) oddziaty przedszkolne —230 dni

b) szkoty podstawowe — 180 dni

taczna szacunkowa ilos$¢ positkdw w okresie trwania umowy dla:

1) Szkoty Podstawowe] w Biatych Btotach — 114000 zestawéw obiadowych

2) Szkoty Podstawowej w tochowie — 45000 zestawdw obiadowych

3) Szkoty Podstawowej w Przytekach — 21000 zestawdw obiadowych

UWAGA: Podana powyzej ilos¢ positkow jest szacunkowa i w okresie obowigzania

umowy moze ulec zmianie.

6. Positki przygotowane w placdéwce, o ktérej mowa w pkt 2A) ppkt 1) beda dostarczane
przez Wykonawce wtasnym srodkiem transportu, dopuszczonym decyzjg wiasciwego
inspektora sanitarnego do przewozu positkow dla potrzeb zbiorowego zywienia dzieci.

7. W ramach realizacji przedmiotu zamodwienia Wykonawca zobowigzany jest do:

1) przygotowywania gorgcych (temperatura min. 75 st. Celsjusza dla zup i min. 63 st.
Celsjusza dla drugich dari) dwudaniowych positkéw wraz z kompotem lub sokiem
zgodnie z obowigzujgcymi normami zywieniowymi dla dzieci i mfodziezy w wieku od
3 do 15 lat;

2) przygotowywania positkdw o odpowiedniej kalorycznosci i gramaturze:
Kalorycznos¢ zestawu obiadowego musi wynosic:

- dla oddziatu przedszkolnego - nie mniej niz 490 kcal,

- dla szkoty podstawowej — nie mniej niz 700 kcal,



I danie — Zamawiajacy rozumie pod pojeciem pierwsze danie: zupe przygotowang z
dostepnych sezonowych warzyw; na wywarze warzywno-miesnym, bez uzycia
koncentratéw spozywczych, z wytgczeniem koncentratéw z naturalnych sktadnikow;
- dla oddziatu przedszkolnego — min. 250 g
- dla szkoty podstawowej — min. 300 g
Il danie - Zamawiajacy rozumie pod pojeciem drugie danie: 1 raz w tygodniu danie
jarskie/danie bezmiesne (np. nalesniki, pierogi, kopytka, racuchy, krokiety, makaron z
dodatkami, risotto, placki ziemniaczane z cukrem pudrem), 3 razy w tygodniu dania
miesne (np. udko z kurczaka, kotlet schabowy, filet z kurczaka/indyka, gulasz z szynki
b. kosci/z topatki b. kosci/z filetu z kurczaka, kotlet mielony z szynki), 1 raz w tygodniu
(najlepiej w piatek) danie rybne (ryba wyfiletowana, pozbawiona osci, za wyjatkiem
pangi); codziennie porcja warzyw lub suréwek (warzywa przetworzone, sezonowe,
kiszonki); w przypadku dania miesnego lub rybnego - ziemniaki lub zamiennik (kasza,
ryz, makaron):
- dla oddziatu przedszkolnego — min. 300 g
- dla szkoty podstawowej — min. 400 g
a) mieso lub ryba — waga po ugotowaniu lub usmazeniu nie liczac ewentualnej
panierki:
- dla oddziatu przedszkolnego — min. 80 g
- dla szkoty podstawowej — min. 100 g
b) danie jarskie — tj. pierogi, nalesniki, makaron [w przypadku potraw, szczegélnie
tych wydawanych na stodko tj. pierogi z serem lub owocami, nalesniki z
twarogiem itp., do ktorych ,nie pasuje suréwka” zapewni¢ nalezy owoc
(np. jabtko, gruszka, banan) w minimalnej ilosci — 120 g]:
- dla oddziatu przedszkolnego — min. 150 g
- dla szkoty podstawowej — min. 200 g
c) surdwka/satatka/warzywa z wody/owoc - nie mniej niz 120 g
d) kasza, ryz, ziemniaki, kopytka i in. — podawane naprzemiennie:
- dla oddziatu przedszkolnego — min. 100 g
- dla szkoty podstawowej — min. 150 g
e) sos do porcji obiadowych — 50-100 g

UWAGA: Zamawiajacy nie dopuszcza jajka sadzonego na Il danie.



3)

4)

5)

6)

7)

8)

9)

napdj — min. 200 ml; Zamawiajgcy rozumie pod pojeciem napdj: soki owocowe, bez
dodatku cukréw i substancji stodzacych lub kompoty owocowe zawierajace nie wiecej
niz 10 gram cukrow w 250 ml produktu gotowego do spozycia (np. truskawkowe,
malinowe, wisniowe, wieloowocowe, itp.).

dania miesne powinny zawiera¢ "sztuke miesa na osobe", a podawane mieso nie
moze byc ttuste i przerosnigte. Pod pojeciem "danie miesne" nalezy rozumie¢ porcje
migsa drobiowego (z wyfaczeniem skrzydetek), wieprzowego lub wotowego
(z wytaczeniem kietbasy i parowek);

w przypadku wydawania takich dan jak: risotta, potrawki, gulasze, sosy miesno-
jarzynowe, dania z produktow strgczkowych, makarony z miesem i jarzynami, itp.,
nalezy zamiast ,,suréwki” uwzgledni¢ min. 120 g warzyw (lub/ i owocéw) na tzw. talerz
— czyli ilosci po obrébkach, ktora finalnie trafia na talerz; dania jednogarnkowe o

gramaturze:

- dla oddziatu przedszkolnego —min. 230 g

- dla szkoty podstawowej — min. 300 g;

dostarczania miesiecznych jadtospiséw — zgodnie z pkt 16;

przygotowywania i dostarczania positkdw codziennie od poniedziatku do pigtku,
z wyjatkiem dni ustawowo wolnych od pracy oraz dni wolnych ustalonych przez
Dyrektorow;

wydawania positkbw w godzinach od 11:00 - 14:00, w kilku turach zgodnie
z harmonogramem wyznaczonym przez Dyrektoréw poszczegdlnych szkot;

w wyjatkowej sytuacji zwigzanej ze zmiang organizacji dnia pracy szkoty, positki beda
wydawane o innej godzinie — po wczesniejszym uzgodnieniu z Dyrektorem;
dostarczania positkdw w specjalistycznych termosach, gwarantujgcych utrzymanie
odpowiedniej temperatury oraz jakosci przewozonych potraw. Wykonawca musi
uwzglednic¢ czas dojazdu do placéwek, o ktorych mowa w pkt 2 C). Przygotowane
positki zapakowane w termosach nie mogg by¢ przechowywane dtuzej niz godzine
(czas liczony od momentu zapakowania positkow i zamknigcia termosu do momentu

dostarczenia termoséw do placowki);

10) zachowania diet pokarmowych w zaleinosci od indywidualnych potrzeb dzieci,

zgodnie z informacjg otrzymang od Zamawiajgcego (np.: positki z zaleceniami diety

bezmlecznej, bezglutenowej, itp.); Zamawiajacy dopuszcza, zeby Wykonawca



10.

e

12.

13.

przygotowywat ww. positki w wybranej przez siebie placowce wymienionej w pkt 2
A);

11) wykonywania positkow ze swiezych artykutdw spozywczych posiadajacych aktualne
terminy przydatnosci do spozycia, sporzadzonych przez osoby proponowane do
petnienia funkcji kucharza oraz pomocy kuchennej, zgodnie z wymogami sztuki
kulinarnej oraz z przestrzeganiem wszelkich wymogéw sanitarnych dla zywienia

zbiorowego.

Obiad podawany w stotéwce powinien dostarcza¢ 35 % catodziennego zapotrzebowania
energetycznego, zgodnie z aktualnymi normami zywienia okreslonymi w rozporzadzeniu
Ministra Zdrowia z dnia 26 lipca 2016 roku w sprawie grup srodkéw spozywczych
przeznaczonych do sprzedazy dzieciom i mtodziezy w jednostkach systemu oswiaty oraz
wymagan, jakie musza spetnia¢ srodki spoizywcze stosowane w ramach zywienia
zbiorowego dzieci i mtodziezy w tych jednostkach (Dz. U. z 2016 r. poz. 1154) przy
wyliczeniu sredniowazonej normy dla danej grupy uczniow w wieku 3 - 15 lat.
Zamawianie konkretnej liczby positkow bedzie dokonywane przez rodzicéw poprzez
program e - stotéwka. Wykonawca bedzie miat dostep do programu e - stotéwka i
codziennie bedzie pobierat raport ilosci zadeklarowanych positkéw w poszczegdlnych
szkotach.

Obiady beda mogli kupowad takie nauczyciele i inni pracownicy ww. placéwek
oswiatowych, po cenie catkowitej zaoferowanej przez Wykonawce w formularzu
ofertowym dla dziecka szkolnego.

Liczba oséb korzystajacych z positkbw moze sie zmienia¢ w trakcie obowigzywania
umowy. Ewentualne zmiany ilosci zamawianych obiadéw bedg dokonywane przez
rodzicow (przez program e-stotdwka) najpdiniej do godz. 8.00 dnia roboczego
poprzedzajacego dzien wydania positku. Wynagrodzenie Wykonawcy bedzie okreslane na
podstawie iloSciowego rozliczenia zamodwionych i nieodwotanych positkdw.
Zadeklarowane i nieodebrane positki pozostajg w dyspozycji Zamawiajacego.

Dzienna ilo$¢ positkow bedzie sie zmienia¢ w zaleznosci od frekwencji dzieci.

W przypadku, gdy liczba zadeklarowanych obiadéw w jednej z placowek wymienionych
w pkt 2 A) bedzie wynosita nie wiecej niz 50, Zamawiajacy zezwala, aby Wykonawca
przygotowat positki w jednej z placéwek wymienionych w pkt 2 A) a dostarczyt do

pozostatych placowek wymienionych w pkt 2 A)i 2 C).



14. Liczba dzieci i liczba positkéw podanych s3 liczbami szacunkowymi i jako takie nie moga
stanowic¢ podstawy do wnoszenia przez Wykonawce jakichkolwiek roszczen co do ilosci
faktycznie zaméwionych positkéw w toku realizacji umowy w sprawie niniejszego
zamowienia publicznego.

15. Poszczegolne positki beda przygotowywane wedtug jadtospisow miesiecznych -
okreslajacych opis sktadnikéw z jakich zostaty przygotowane dania (zupa, drugie danie,
kompot/sok), kalorycznos$¢, gramature oraz wystepujgce alergeny. Jadtospisy beda
sporzadzane przez Wykonawce — osobe wskazang przez Wykonawce do petnienia
funkcji dietetyka - i przedstawiane Zamawiajgcemu (osobie upowaznionej przez
Zamawiajacego) do akceptacji nie pdzniej niz do 10 dnia kazdego miesigca na kolejny
miesigc. Wykonawca zobowigzany jest do zachowania jakosci obiadéw zgodnie
z przedstawionym jadtospisem.

16. Jadtospis kazdorazowo bedzie zatwierdzany drogg elektroniczng przez osobe
upowazniong przez Zamawiajgcego nie pozniej niz do 20 dnia kazdego miesigca,
a wszelkie sugerowane zmiany w jadtospisie bedg wigzgce dla Wykonawcy, zachowujac
powyzszy termin.

17. Zamawiajacy dopuszcza zmiane jadtospisu, w przypadku niedostarczenia przez
poddostawce danego produktu na czas. Powyzsza sytuacja musi by¢ zaakceptowana
przez Zamawiajacego (osobe upowazniong) i nie moze wystgpic¢ czesciej niz jeden raz
w miesigcu. Ww. zmiany bedg nanoszone w jadtospisach, o ktérych mowa w pkt 19.

18. Jadtospis sporzadzany przez Wykonawce musi zawiera¢ informacje o wystepujgcych
w potrawach alergenach — zgodnie z Rozporzgdzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady
(UE)nr1169/2011 z dnia 25 pazdziernika 2011 r. w sprawie przekazywania konsumentom
informacji na temat zywnosci (...).

19. Zadaniem Wykonawcy bedzie zamieszczanie:

a) jadtospisu miesiecznego w programie e-stotdbwka, z wyszczegdlnieniem
wystepujacych alergendw, najpdiniej na 5 dni przed koricem miesigca, oraz

b) jadtospisu tygodniowego w widocznym miejscu przed stotdwkag (np. na tablicy
informacyjnej), z wyszczegdlnieniem wystepujgcych alergendw, najpdiniej na
poczatku kazdego tygodnia.

20. Wykonawca bedzie przygotowywat positki zgodnie z zasadami okreslonymi w ustawie
z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (Dz.U. z 2023 r. poz. 1448)

tacznie z przepisami wykonawczymi do tej ustawy.
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24.

22.

23.

Positki obiadowe muszg by¢ dostosowane do wymogoéw Rozporzgdzenia Ministra
Zdrowia z dnia 26 lipca 2016 roku w sprawie grup srodkéw spozywczych przeznaczonych
do sprzedazy dzieciom i mfodziéiy w jednostkach systemu oswiaty oraz wymagan, jakie
muszg spetnia¢ srodki spozywcze stosowane w ramach zywienia zbiorowego dzieci
i mtodziezy w tych jednostkach (Dz.U. z 2016 r. poz. 1154).

Bezwzglednie nalezy przestrzega¢ norm na sktadniki pokarmowe i produkty spozywcze
okresélonych przez Instytut Zywienia i Zywnosci. Positki obiadowe maja by¢ przygotowane
zgodnie z zasadami racjonalnego zywienia dzieci i mtodziezy.

Zamawiajacy zastrzega, ze positki muszg spetnia¢ nastepujgce warunki jakosciowe:

a) jadtospis musi uwzglednia¢ produkty z kazdej grupy srodkéw spozywczych, byé
urozmaicony, zbilansowany, réznorodny, smaczny, atrakcyjny z punktu widzenia dziecka
i dostosowany do pory roku, wazna jest estetyka potraw i positkéw.

Zamawiajacy zezwala na powtarzalno$é¢ dan (takie surowki) po uptywie 10 dni
roboczych.

Wykonawca, w celu uzyskania punktacji w kryteriach opisanych w SWZ, musi zachowaé
niepowtarzalnos¢ gatunkéw ryb, dan jarskich, dan miesnych zgodng z zapisami pkt 19
SWz.

b) potrawy muszg by¢ lekkostrawne, przygotowane z surowcoéw wysokiej jakosci,
naturalnych, bez substancji dodatkowych, konserwujacych, zageszczajacych, barwigcych
lub sztucznie aromatyzowanych, sporzadzane z naturalnych skfadnikéw bez uzycia
koncentratéw spozywczych, z wytagczeniem koncentratow z naturalnych sktadnikow;

c) do przygotowania positkdw nalezy uzywacé produktéw wysokiej jakosci i zawsze
Swiezych, posiadajacych aktualne terminy waznosci, nabytych w Zrédtach dziatajgcych
zgodnie z obowigzujgcymi przepisami sanitarnymi i higienicznymi;

d) w jadtospisie powinny przewaza¢ potrawy gotowane, pieczone i duszone,
okazjonalnie smazone, przy czym nie wiecej niz dwie porcje potrawy smazonej w ciggu
tygodnia szkolnego od poniedziatku do pigtku; potrawy musza byé dogotowane,
dosmazone i dopieczone;

e) ziemniaki, kasze, makarony oraz ryz muszg by¢ podawane naprzemiennie;

f) przynajmniej raz w tygodniu zawsze w pigtek drugie danie z rybg (np. dorsz, mintaj,
morszczuk, sola, foso$), za wyjatkiem ryby pangi, zamawiajacy dopuszcza tylko i wytgcznie

filet;



24.

25.

26.

27.

g) do przygotowania positku zalecane jest: stosowanie ttuszczéw roélinnych
(ograniczone stosowanie ttuszczéw zwierzecych), stosowanie duzej ilosci warzyw
i owocow, w tym takze nasion roslin stragczkowych, réznego rodzaju kasz, umiarkowane
stosowanie cukru i soli;
h) obiady powinny by¢ przygotowane ze skfadnikdw wczesniej nieprzetworzonych
(Swiezego miegsa, surowych warzyw i owocéw), wyklucza sie positki sporzadzane na bazie
potproduktow oraz na bazie Fast Food lub mrozonych potraw.
Wykonawca zobowigzany jest do przygotowania positkdw o najwyiszym standardzie,
na bazie produktéw najwyzszej jakosci, z uwzglednieniem najlepszych tradycji
kulinarnych, z wykluczeniem pétproduktéow i zgodnie z wymogami Panstwowego
Inspektora Sanitarnego, norm systemu HACCP oraz innych obowigzujagcych w tym
zakresie aktéw prawnych.
Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do biezgcej kontroli w zakresie przestrzegania przez
Wykonawce przepisow dotyczacych technologii produkcji i jakosci wykonywanych ustug.
Kontrole sprawdzajace beda dotyczy¢ jakosci przygotowanych positkéw pod wzgledem
gramatury, temperatury oraz sprawdzenia produktow, z jakich zostaty przygotowane pod
wzgledem ich pochodzenia, sktadu, terminu waznosci.
Niedopuszczalne jest stosowanie w procesie przyrzadzania positkow nastepujacych
produktédw: mieso i przetwory z puszek konserwowych, konserw, przypraw typu Vegeta,
paréwek, kostek rosotowych, ttuszczy utwardzonych (tj. margaryna), produktow
z glutaminianem sodu i innych chemicznych srodkéw smakowych, produktéw z syropem
glukozowo - fruktozowym, produktéw mastopodobnych i seropodobnych, miesa
odkostnionego mechanicznie, wedlin z dodatkiem preparatéw biatkowych (soja) lub
skrobi modyfikowanej, positkdbw sporzgdzanych na bazie pétproduktéw, positkow typu
Fast Food, mrozonych potraw, napojow z proszku lub na bazie suszu, produktow
spozywczych przetworzonych technologicznie, artykutéw zawierajacych Srodki
spulchniajace, wedlin zawierajacych ponizej 80% miesa.
Positki bedg wydawane w godzinach wskazanych przez Dyrektoréw:
1) w SP w Biatych Btotach [oprécz placéwki wymienionej w pkt 2 C) ppkt 2)] i SP
w tochowie:
— positki bedg wydawane przez Wykonawce - na nieuszkodzonej, jednolitej zastawie
porcelanowej lub szklanej z nierdzewnymi sztuécami (widelec, néz, tyzka). Korzystanie

przez Wykonawce z zastawy jednorazowej jest niedopuszczalne. Obiad powinien by¢
8



2)

podawany na duzych talerzach. Niedopuszczalne jest podawanie obiadu na talerzu
deserowym/$niadaniowym.
Wykazy wyposazenia kuchni (w tym zastawy) w ww. placéwkach stanowia zataczniki
nr 1Ai 1B do umowy. W przypadku koniecznosci uzupetnienia zastawy, Wykonawca
musi zapewnic¢ brakujgce elementy wyposazenia;
— Wykonawca w obu pIacéWkach bedzie miat do dyspozycji komputer z ekranem
dotykowym oraz czytnik kart zblizeniowych, dzigki ktérym nastapi weryfikacja
wydanych positkéw;
— Wykonawca odpowiedzialny jest za mycie zastawy w ww. placéwkach;
w SP w Przytekach:
a) na talerzach — ok. 60 obiadéw dostarczanych w termosach do bud. nr 1
— positki bedg wydawane przez pracownikéw szkoty;
— zastawe stotowa zapewnia Zamawiajacy, w ilosci ok. 90 zestawdw obiadowych
oraz sztuécow (widelec, noz, tyzka); w przypadku koniecznosci uzupetnienia
zastawy, Wykonawca musi zapewni¢ brakujgce elementy wyposazenia;
— po skoriczonych positkach zastawa zostanie umyta (przez osobe wyznaczona
przez Zamawiajgcego) przy pomocy dwéch zmywarek;
b) w pojemnikach jednokrotnego uzytku, sztuéce jednorazowego uzytku - ok. 60
obiadow lub wiecej w zaleznosci od ilosci faktycznie zamdéwionych positkow,
dostarczanych w termosach do bud. nr 5i bud. nr 6

— positki bedg wydawane przez pracownikéw szkoty;

3) w SP w Biatych Btotach budynek C (ul. Czerska 10) -

4)

a) natalerzach - ok. 100 obiadéw dostarczanych w termosach
— positki beda wydawane przez pracownikéw szkoty;
— zastawe stofowga zapewnia Zamawiajacy, w ilosci wykazanej w zataczniku nr 1A
do umowy; w przypadku koniecznosci uzupetnienia zastawy, Wykonawca musi
zapewnic brakujace elementy wyposazenia;
— po skonczonych positkach zastawa zostanie umyta przez osobe wyznaczong
przez Zamawiajgcego, posiadajacg aktualne badanie lekarskie dla celéw sanitarno
— epidemiologicznych.

w Gminnym Centrum Kultury w tochowie

a) w pojemnikach jednokrotnego uzytku, sztuéce jednorazowego uzytku - ok. 25
obiaddéw dostarczanych w termosach
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28.

29.

30.

31.

— positki bedg wydawane przez pracownikéw wyznaczonych przez
Zamawiajacego.
Osoby do wydawania positkdw —Zamawiajacy wymaga:
1) wSzkole Podstawowej w Biatych Btotach, ul. Centralna 27 - co najmniej cztery osoby;
2) w Szkole Podstawowej w tochowie, ul. Wierzbowa 2 - co najmniej dwie osoby.
Osoby, ktére beda uczestniczyly w realizacji zamodwienia (przygotowujace positki,
rozwozgce positki i zajmujace sie ich wydawaniem) musza posiadac¢ aktualne orzeczenie
lekarskie do celéw sanitarno-epidemiologicznych, niezbedne przy wykonywaniu
czynnosci polegajacych na kontakcie z zywnoscia.
Wykonawca ponosi petng odpowiedzialnos¢ cywilng, administracyjng i karng za jakos¢
dostarczanych positkdw oraz skutki wynikajgce z zaniedban przy ich przygotowaniu
i transporcie, mogace mie¢ negatywny wptyw na zdrowie zywionych osob.
Wykonawca zobowigzany jest wycenic¢ koszt jednostkowego obiadu z podziatem na:
,wsad do kotta” i ,pozostate koszty”. Pojecie ,wsadu do kotta” nalezy rozumiec¢ jako
réwnowartos¢ surowcoéw wykorzystanych do przygotowania positkdw. W , pozostatych
kosztach” nalezy uwzgledni¢ koszty zwigzane z przygotowaniem, dostarczaniem i
wydawaniem przedmiotowego zamowienia, tj.: koszty osprzetu (termosy, pojemniki GN,
naczynia i sztuéce jednorazowego uzytku itd.), koszty dowozu positkow, koszty
przygotowania positkébw przez osoby posiadajagce odpowiednie kwalifikacje i
przeszkolenie w przyrzadzaniu positkéw jakosciowych, optaty za wode, scieki czy odbior

odpaddw, itp.

DYREKTOR b

mgr DamNg ¥er&nstain
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