I. Przedmiot zaméwienia:
Ushuga cateringowa w zakresie zbiorowego zywienia polegajaca na przygotowaniu, porcjowaniu
i dowozie gorgcych obiadow- positkéw wykonanych z produktéw wiasnych Wykonawcy
w zamowionej liczbie, wlasnym transportem Wykonawcy dla Medycznej Szkoty Policealne)

w Przasnyszu.

II. Liczba positkéw i termin realizacji zaméwienia:

1. Zamawiajacy okresla wielkos¢ przedmiotu zamdéwienia na:
a. 20 $niadan
b. 20 II $niadan
c. 20 obiadéw
d. 20 kolacji

w okresie trwania umowy tj. od 01.01.2027r.-30.06.2027r., 01.09.2027r.-31.12.2027r.

(max.303 dni)

2. Liczba positkow okreslona wyzej, moze ulega¢ zmianie w skali zaméwienia w zaleznosci
od biezacych potrzeb ( uczestnikow/ oséb) w ramach wartosci zaméwienia, z tym
zastrzezeniem, iz w przypadku nie wyczerpania maksymalnej kwoty, do ktorej moze by¢
realizowane zamowienie, Wykonawcy nie przystugujg z tego tytutu zadne roszczenia.

3. Ostateczna liczba positkow moze ulec zmniejszeniu lub zwigkszeniu, w zaleznosci
od faktycznego zapotrzebowania.

II1.Pozostale informacje:
Positki beda dostarczane codziennie do Medycznej Szkoty Policealne)
w Przasnyszu w godzinach:
a. Sniadanie na godz. 7.15
b. Sniadanie II na godz. 10.00
¢. Obiad na godz. 12.40
d. Kolacja na godz. 19.30
przez 7 dni tygodnia od poniedziatku do niedzieli, w liczbie dziennej wskazanej przez
Zamawiajacego (telefonicznie lub za posrednictwem poczty e-mail) najpdzniej z
wyprzedzeniem 24-godzinnym.
Odstepstwo od wymagan okreslonych w przedmiocie zaméwienia (np. ilo$¢, gramatura,
temperatura) skutkowa¢ bedzie odmowa przyjecia zaméwienia i koniecznoscia dostarczenia

prawidlowo przygotowanego zaméwienia do czasu planowego wydawania positkow.



Wykonawca, najp6ézniej na 2 dni przed rozpoczgciem kazdego kolejnego tygodnia

Swiadczenia ushugi opracuje i przedstawi do zatwierdzenia Zamawiajagcemu propozycie

jadiospisu na kolejny okres jednego tygodnia. W przypadku zmiany jadtospisu z przyczyn

niezaleznych od Wykonawcy powiadomi on Zamawiajacego najpdzniej 24 godziny przed
planowanym terminem wydawania positkow.

Positki dostarczone przez Wykonawce majg by¢ zgodne z wymaganiami Zamawiajacego

oraz aktami prawnymi regulujacymi tego rodzaju Ustugi, a w szczegdlnosci z:

a) ustawg o bezpieczenstwie zywnosci i1 zywienia z dnia 25 sierpnia 2006 r.
(Dz. U. z 2022, poz. 2132 z p6zn. zm.), w szczegdlnosci z zachowaniem zasad systemu
analizy zagrozen i krytycznych punktow kontroi (HACCP) oraz wydanymi
na jej podstawie przepisami wykonawczymi,

b) Rozporzadzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady nr 852/2004 w sprawie higieny
srodkow spozywcezych,

¢) Rozporzadzeniem Ministra Zdrowia z dnia 23 grudnia 2014 r. w sprawie znakowania
poszczegblnych rodzajow srodkow spozywczych (Dz. U. z 2015 1., poz.29),

d) Rozporzadzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 w sprawie
przekazywania konsumentom informacji na temat zywnosci,

) Rozporzgdzeniem Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych
substancji dodatkowych ( Dz.U. z 2010 r., poz.1525 ze zm.),

f) Rozporzgdzeniem Komisji (WE) nr 2073/2005 w sprawie kryteriow mikrobiologicznych
dotyczacych srodkow spozywczych,

g) Rozporzgdzeniem Komisji (WE) nr 1881/2006 ustalajgcym najwyzsze dopuszczalne
poziomy niektérych zanieczyszczen w $rodkach spozywczych,

h) Rozporzadzeniu Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1333/2008 w sprawie
dodatkéw do zywnosci,

1) Rozporzadzeniem (WE) 1935/2004 r. Parlamentu Europejskiego i Rady w sprawie
materialow i wyrobéw przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig oraz uchylajacego
dyrektywy 80/590/EWGi 89/ 109/ EWG,

J) Rozporzadzeniem Komisji nr 450/2009 w sprawie aktywnych i inteligentnych materiatow i
wyrobow przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig,

k) Rozporzadzeniem Komisji (UE) nr 10/2011 r. w sprawie materialéw i wyrobow
z tworzyw sztucznych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia,

1) przepisami dotyczacymi substancji i preparatow chemicznych,

m)przepisami dotyczacymi produktow biobodjczych,

n) przepisami z obszaru BHP dotyczacymi stosowania substancji i preparatéw chemicznych.



IV. Calodzienny zestaw zywieniowy powinien by¢ skalkulowany na co najmniej 2500
keal.
1. Menu $niadaniowe powinno by¢ zroéznicowane z wykorzystaniem takich
substratow jak:
— napoje: herbata lub kawa zbozowa w postaci suchej do zaparzenia w kuchni
Zamawiajacego, woda mineralna,
— rozne rodzaje pieczywa: butki, rogale, chleb pszenny, zytni, wieloziarnisty,
— przetwory zbozowe i mleczne, jogurty, itp.,
— wedlina (z zastrzezeniem, ze wedliny drobiowe nie beda podawane czgséciej niz raz
w tygodniu), twarozek, sery , jajka, satatki lub swieze warzywa,
— danie gorace np. paréwki, bekon, jajecznica, omlet, zupa mleczna
— dodatki: pasty do pieczywa, dzem, midd naturalny, Swieze owoce
2. Menu na II $niadanie stanowi¢ bedzie kanapka ze zréznicowanym wkiadem
tymczasowym opakowaniu.
3. Goracy obiad powinien sklada¢ si¢ z dwéch dan i napoju:
a) pierwsze danie:
zupa na wywarze migsnym lub warzywnym/zupa krem (500 ml), pieczywo (50 gram),
b) drugie danie z wykorzystaniem takich produktéw jak:
ziemniaki lub zamiennie ryz, makaron, kasza, kopytka — kazde po 250g; porcja migsa,
schab duszony, pier§ gotowana (100g — bez sosu, z sosem 150g), kotlet schabowy (bez
panierki — 100g, z panierka 150g), kotlet z piersi kurczaka (bez panierki
-100g, z panierkg 150g), kotlet mielony (120g), gotgbek (150g bez sosu, z sosem 200g),
pieczen warzywna (100g — bez sosu, z sosem 150 g), udziec z kurczaka (150g), patki
z kurczaka (150g), pulpet drobiowy (100g bez sosy, 150g z sosem), potrawka — gulasz
(150g), kotlet jajeczny (150g), ryba, nuggetsy rybne (bez panierki 100g, z panierka
150g), pierogi z miesem, pierogi z owocami, pierogi ruskie (350g), nales$niki z serem,
nales$niki ze szpinakiem, krokiety z mi¢sem (300g), leniwe z buikg tarta lub cynamonem
(350g), makaron penne z mig¢sem, makaron spaghetti z sosem bolonskim, makaron
tagiatelle z sosem migsnym, grzybowym, $mietanowym, makaron z serem i skwarkami,
makaron z serem i polewg truskawkowg (300g), surowka (100g), Swieze warzywa typu
mizeria, salata, pomidor — 100 g, warzywa gotowane w tym: buraczki, marchewka
z groszkiem, brokul, kalafior, fasolka, (150g); woda lub kompot 250ml.
4. Menu kolacyjne Moze si¢ skladaé z takich produktow jak:



— satatka, mix wedlin (z zastrzezeniem, ze wedliny drobiowe nie bedg podawane czesciej
niz raz w tygodniu), i serow, produkty z jaj, ryb, i inne.

— pieczywo jasne i ciemne ,

— napoje zimne, woda mineralna gazowania i niegazowana ,

—kawa zbozowa, herbata w stanie suchym do zaparzenia w kuchni Zamawiajgcego.
Alternatywnie Wykonawca po uzgodnieniu z Zamawiajagcym moze dostarczy¢ kolacje na

ciepto.

5. Oferowana gramatura nie moze by¢ mniejsza niz gramatura wskazana przez
Zamawiajacego.
6. Positki powinny by¢ przygotowane tylko i wylgcznie, ze $wiezych (sezonowych
1 nieprzeterminowanych) produktow/ komponentéw z uwzglednieniem
prawidlowych wartosci odzywczych i kalorycznych.
7. Positki przygotowywane zgodnie z zasadami racjonalnego Zzywienia, muszg
by¢ zroznicowane, sporzadzone =z pelnowarto$ciowych produktéw z
uwzglednieniem sezonowosci ich wystepowania.
8. Zamawiajgcy wymaga, aby wszystkie elementy skladajgce si¢ na gorgcy obiad w
danym dniu zgodnie z zatwierdzonym jadtospisem dostarczane byty w termosach i
pojemnikach spelniajacych wymogi odnoszace si¢ do transportu zywnosci, w tym
goracych napojow oraz dan goracych. W kazdym opakowaniu/termosie/ winna
znajdowal si¢ taka liczba porcji jaka wynika z Zamowienia zlozonego przez
Zamawiajgcego.
9. Talerze i sztuéce oraz wydawanie dan zapewni Zamawiajacy
V. Wykonawca odpowiada za zabranie pojemnikow, w ktorych dostarcza positki, ich mycie i
za usuwanie 1 utylizacje resztek jedzenia, odpadéw i $Smieci
VI.Pozostale wymogi:
1. Jadlospis:
a) tygodniowy jadlospis powinien zawiera¢ 4 positki miesne i 3 positki bezmigsne, gramature
produktu, a takze jego kalorycznosé,
b) tygodniowy jadlospis na dany tydzien nalezy przedtozy¢ Zamawiajacemu z 2-dniowym
wyprzedzeniem, z wykazem sktadnikéw, alergenéw i wyliczong wartoscig odzywcza,
c) kazda zmiana w tygodniowym jadlospisie powinna zosta¢ zgloszona Zamawiajacemu
w postaci nowego jadlospisu w terminie 24 godziny przed jego zmiana,
d) Wykonawca zobowigzany jest do zapewnienia zréznicowanego jadtospisu przez kolejne
dni tygodnia, przy czym te same potrawy nie mogg powtarza¢ si¢ czesciej

niz raz na 8 dni.



Wykonawca zobowigzany jest do dowozu positkéw srodkiem transportu przeznaczonym
wylacznie do tego celu i w taki sposOb, aby nie zostata naruszona jakos¢ zdrowotna tych
artykutow.

Wykonawca w przypadku awarii pojazdu nie jest zwolniony z wykonania ustugi.

W tym przypadku wykonawca zapewnia pojazd zastepczy, a w przypadku nie wywigzania
sie z tego obowigzku Wykonawca zobowiazuje si¢ zaptaci¢ Zamawiajagcemu poniesione
koszty zakupu danej ustugi tj. dowozu positkéw u innego wykonawcy,

Wykonawca zobowigzany jest do odktadania probek dostarczanych obiadow zgodnie
z ustawg z dnia 25.08.2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci 1 zywienia (Dz.U. z 2020 r.
poz. 2132, rozp. UE 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady).

Dostarczanie goracych posilkow:

1.

Wykonawca zobowigzany bedzie:

a) dostarczaé gorace obiady wilasnym s$rodkiem transportu, spelniajacym wymagania
sanitarne w tym zakresie, zgodnie z obowiazujacymi przepisami,

b) posiadaé aktualne orzeczenia lekarskie dla celow sanitarmno-epidemiologicznych o braku
przeciwwskazan do wykonywania prac przez pracownikow przygotowujacych oraz
dowozacych obiady,

c) przygotowane positki dostarczy¢ w termosach gwarantujacych odpowiednig temperaturg
oraz jako$¢ przewozonych positkéw,

d) odbiera¢ pojemniki termoizolacyjne oraz odpadki pokonsumpcyjne niezaleznie
od ich ilo$ci kazdego dnia do godz. 20%. Pojemniki termoizolacyjne i odpadki stanowia
wilasno$¢ Wykonawcy. Pojemniki muszg by¢ zamykane.

e) przed dostarczeniem obiadéw do Szkoty Medycznej pobiera¢ probki zywnosci zgodnie z
rozporzadzeniem Ministra Zdrowia z dnia 17.04.2007 r. w sprawie pobierania i
przechowywania probek zywnosci przez zakltady zywienia zbiorowego typu zamknigtego

(Dz.U. z 2007 nr 80 poz.545).

Rozliczanie positkow:

1.
o)

positki bedg rozliczane w cyklach miesigcznych,

rozliczenia finansowe odbywaé si¢ beda na podstawie ilosci faktycznie dostarczonych
poszczegdlnych rodzajow positkow, tj. $niadaf, II $niadan, obiadéw i kolacji, wedtug cen
jednostkowych brutto okreslonych w formularzu ofertowym,

wysoko$¢ wynagrodzenia za realizowanag ustuge obejmuje wszelkie koszty zwigzane
z wykonaniem Umowy przez Wykonawce, w tym w szczegolnosci: koszty produktow

sktadajacych sie na dwudaniowy obiad, koszty przygotowania obiadu, koszty zapewnienia we



wilasnym zakresie odpowiedniego opakowania i zabezpieczenia obiadow na czas ich
przewozu (np. koszty zabezpieczenia pojemnikéw/termoséw), koszty transportu obiadéw i in.

4. Wykonawca zobowigzuje si¢ do przekazywania rozliczenia za kazdy miesigc $wiadczenia
ustug do siédmego dnia nastgpnego miesigca za miesigc poprzedni, w formie faktury wraz
z zalgcznikiem zawierajacym zestawienie liczbowe obiadéow dowiezionych do Szkoly
Medycznej w danym miesiacu,

5. W przypadku powstania oszczednos$ci z tytutu dostarczania okresowego mniejszej liczby
positkow niz przewiduje umowa, Zamawiajacy moze przeznaczyé te pienigdze na
zamo6wienie u Wykonawcy dodatkowych produktéw spozywczych na specjalne okazje, np.
Swieta, wigilig itp.

6. Merytoryczny sposob rozliczania 1 wydawania obiadow bedzie uzgodniony

z odpowiedzialnymi w tym zakresie pracownikami Zamawiajgcego.

Kontrola - Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do kontroli:

1. jakosci positkow tj.: $wiezosci, gramatury, temperatury, waloréw smakowych, estetyki
1zgodnosci z jadtospisem stosowanych surowcow, przebiegu proceséw technologicznych
oraz norm racji pokarmowych,

2. prawidlowego rozliczania wydawanych obiadéw, zgodnie z =zawarty umowa,
a w szczegdlnosci sposobu prowadzenia dokumentacji niezbednej do rozliczania goracych
obiadow (tabela liczby zamoéwionych obiadéw w danym miesigcu, stanowigca zatgcznik
do wzoru umowy),

3. spelnienia przez Wykonawce wszystkich wymagan Zamawiajacego,

4. realizacji zam6wienia w oparciu o przepisy ustawy o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia,
w szczeg6lnosci z zachowaniem zasad systemu analizy zagrozef i krytycznych punktow

kontroli (HACCP).
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