Zatgcznik nr 1 do zaproszenia
OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA | KRYTERIA WYBORU

Przedmiotem zamoéwienia jest przygotowywanie i dostarczanie prawidtowo zbilansowa-
nych positkow dla dzieci z Przedszkola Publicznego i Szkoty Podstawowej w Zespole Szkot
Publicznych im. Lotnikow Polskich w Mostach, w celu umozliwienia korzystania z posit-
kow.

I. OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA W ZESPOLE SZKOt PUBLICZNYCH W MOSTACH
1. Przygotowanie positkow:

a) Zgodnie z Rozporzadzeniem Ministra Zdrowia w sprawie ,grup srodkéw spozywczych
przeznaczonych do sprzedazy dzieciom i mtodziezy w jednostkach systemu oswiaty, oraz
wymagan, jakie muszg spetnia¢ srodki spozywcze stosowane w ramach zywienia zbio-
rowego dzieci i mtodziezy w tych jednostkach”- 26 lipca 2016 r. (Dz. U. z 2016 r. 1154).

b) Podstawe wyzywienia powinny stanowié¢ produkty o wysokiej zawartos$ci petnowarto-
Sciowego biatka, weglowodanéw, produkty mleczne, warzywa, owoce.

c) Przy planowaniu positkéw nalezy uwzglednia¢ zalecang wartos$¢ energetyczng i odzyw-
czg oraz uwzgledni¢ normy produktéw kazdej z grup.

d) Positki powinny by¢ urozmaicone, o wysokiej wartosci odzywczej, przygotowywane
zgodnie z zasadami zywienia dzieci i mtodziezy, smaczne i atrakcyjne pod wzgledem or-
ganoleptycznym.

e) Urozmaicenie positkéw powinno dotyczy¢:

- doboru positkow

- barwy

- smaku i zapachu

- konsystencji

- sposobu przyrzgdzenia potraw.

f) Wykonawca zobowigzany jest do przygotowania positkdw o najwyzszym standardzie, na
bazie produktéw najwyzszej jakosci i zgodnie z bezpieczedstwem oraz z normami HACCP
oraz ustawgq z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (Dz.U. z
2020 r. poz.2021) ze szczegdlnym uwzglednieniem art. 52 c ust. 1 ww. ustawy.

Positki muszg spetniac¢ nastepujgce warunki jakosciowe:

Positki muszg by¢ sporzadzone i wydane zgodnie z wymogami sztuki kulinarnej i sanitarnej
dla zywienia zbiorowego oraz wykonane ze swiezych artykutéw spozywczych posiadajgcych
aktualne terminy waznosci. Woyklucza sie mieso i przetwory z puszek konserwowych. Przy
planowaniu positkow nalezy uwzglednié zalecang wartos¢ energetyczng, wielkos¢ positkow
oraz normy produktéw dla dzieci w wieku przedszkolnym i szkolnym. Wyklucza sie positki
sporzgdzane na bazie potproduktdw, positkdw gotowych, na bazie fast food lub potraw mro-
zonych. Napoje oprécz kompotu mogg by¢ stodzone tylko miodem.

Potrawy powinny by¢ lekkostrawne, przygotowane z surowcéw wysokiej jakosci swiezych,
naturalnych, mato lub wcale przetworzonych, z ograniczong iloscig substancji konserwuja-
cych, zageszczajacych, barwigcych lub aromatyzujacych.



Potrawy powinny by¢ przede wszystkim gotowane, pieczone lub duszone, smazone dopusz-
cza sie nie czesciej jak 1 raz w tygodniu.

Do przygotowania positkéw zaleca sie wykorzystywanie ttuszczéow roslinnych (jak najwieksze
ograniczenie ttuszczéw pochodzenia zwierzecego), stosowanie duzej ilosci warzyw i owocow,
w tym takze warzyw straczkowych, nasion, réznego rodzaju kasz, umiarkowane ilosci jaj oraz
soli.

Zupy muszg by¢ przygotowywane na naturalnym wywarze warzywno- miesnym.

Owoce surowe lub suszone muszg by¢ podawane w kazdym positku, jezeli nie w formie su-
rowki to w formie Swiezo wycisnietego soku i ogélnodostepne dla kazdego dziecka. W tygo-
dniu jadtospis musi zawieraé przynajmniej 3 rodzaje owocéw.

Wazna jest estetyka podawanych positkdw.

Positki muszg spetniaé nastepujace warunki ilosciowe:

. Porcja Porcja
Positki pp sp
Sniadania i Il
Zupa mleczna (owsianka, ryzanka, zacierka) 170g -
Pieczywo(butka, chleb, chatka) 33-37g | -
Masto 8g -
Satata 10g -
Pomidor, ogérek zielony, papryka czerwona, z6tta 12-15g | -
Pomidorki koktajlowe 20g -
Rzodkiewka 78 -
Szczypior 2g -
Wedlina( kietbasa, szynka, poledwica) 20g -
Paréwki z szynki 100% 50-55g | -
Jajko gotowane 1/2szt -
Jajecznica ze szczypiorkiem 60g -
Ser z6tty 13g -
Pasty(z twarogu, serowe, jajeczne, rybne) 20-40g | -
Dzem 9g -
Ciasto drozdzowe, baton zbozowy 40g -
Owoce suszone(zurawina, orzechy, migdaty) 78 -
Jogurt, serek wiejski, serek homogenizowany owocowy 150g -
Mleko, kakao, kawa inka, herbata z cytryna, owocowa 150m| )
sok pomaranczowy, koktajl owocowy witasny
Owoce
Jabtko, gruszka, banan, pomarancza 1/2szt 1szt
Kiwi, mandarynka 1szt 1szt
Arbuz, truskawki 50-80g | -
Zupy
Rozne 250m| | 300ml
Il dania
Kompot truskawkowy, wieloowocowy 150ml ‘ -




Woda z cytryng - 200ml

Ziemniaki 100g 180g
Kasza jeczmienna, peczak, gryczana, ryz 90g 150g
Jajko sadzone 1szt 2szt
Podudzie z kurczaka, kotlety, sztuka miesa, ryba 80g 100g
W sosie: pulpety, sztuka miesa, gulasz, gotabki meksykarskie 110g 150g
Sp.aghett| Na‘poll,‘ bolognese,. makaron z indykiem i szpinakiem, tazanki, 2508 320g
ryz z kurczakiem i warzywami

Suréwki , warzywa na parze, warzywa gotowane 60-70g | 80-90g

g) Wykonawca sktadajgc oferte zobowigzany jest przedtozy¢ zamawiajgcemu przyktadowy
miesieczny jadtospis.

h) Wykonawca jest zobowigzany do przygotowywania positkdw z uwzglednieniem diet, jeze-
li takie wystgpig w sposdb opisany w umowie.

i) Wykonawca bierze na siebie przyjmowanie optat za wydawane positki .

j) Zamawiajacy zaptaci Wykonawecy za positki wydane dzieciom, ktére otrzymaty dofinanso-
wanie z OPS.

k) Zamawiajacy zastrzega sobie prawo biezgcej kontroli w zakresie przestrzegania przez Wy-
konawce jadfospisu, technologii i jakosci produkcji .

2. Liczba positkow:

PRZEDSZKOLE PUBLICZNE:

Zywienie dla 75 dzieci:

| Sniadanie — $rednio rocznie 75 szt./dziennie — tgcznie 16 500 $niadan

Il $niadanie — srednio rocznie 75 szt./dziennie — tgcznie 16 500 Il $niadan

| danie zupa — $rednio rocznie 75 szt./dziennie — tgcznie 16 500 zup

Il danie obiadowe — $rednio rocznie 65 szt./ dziennie —tgcznie 14 300 Il dan

SZKOtA PODSTAWOWA:

Srednio 85 uczniéw korzystajacych z dozywiania:

Zupa — $rednio rocznie 7 szt./dziennie —tgcznie 1 386 zup

Il danie — $rednio rocznie 58 szt./dziennie —facznie 11 484 Il dan

Zestaw obiadowy - $rednio rocznie 20 szt./dziennie -t3gcznie 3 960 zestawdw obiadowych.
Podane ilosci sg wartosciami szacunkowymi.

Uwagal!
Przedszkole jest placdwka nieferyjna.

Liczba positkdw jest znacznie nizsza w okresie Swigt Bozego Narodzenia, Swiagt Wielkanoc-
nych, ferii zimowych oraz w miesigcu lipcu, kiedy przedszkole ma dyzur wakacyjny.
W miesigcu sierpniu przedszkole jest nieczynne.




W szkole w okresie ferii zimowych i wakacji letnich nie prowadzi sie dozywiania uczniéw.

3. Termin i czas wydawania lub dostarczania positkow:

Termin: od dnia podpisania umowy (jednak nie wczeéniej niz 1 lipca 2021 r.) do dnia 31

sierpnia 2024 roku, za wyjgtkiem:

a) w przedszkolu ustawowych dni wolnych od pracy, o ktérych mowa w ustawie z dnia 18
stycznia 1951 r. o dniach wolnych od pracy (Dz. U. z 2020 r. poz. 1920) oraz miesigca
sierpnia,

b) w szkole podstawowej ustawowych dni wolnych od pracy, o ktérych mowa w ustawie z
dnia 18 stycznia 1951 r. o dniach wolnych od pracy (Dz. U. z 2020 r. poz. 1920) oraz dni o
ktérych mowa w § 3 ust. 1i § 5 ust. 1 pkt 1, ust. 2 pkt 1 lit a, pkt 2-3, ust. 5 rozporzadzenia
MEN z dnia 11 sierpnia 2017 r. w sprawie organizacji roku szkolnego (Dz. U. z 2017 r. poz.
1603 ze zm.)

Czas: Positki wydawane sg przez wykonawce w nastepujacych godzinach :

PRZEDSZKOLE:

a) godz. 8.15 $niadanie

b) godz. 10.15 Il $niadanie
c) godz.12.15 zupa

d) godz. 14.15 Il danie

SZKOtA PODSTAWOWA:
godz. 11.30 - zestaw obiadowy: zupa i Il danie.

Wariant 1
(dzierzawa kuchni i przygotowywanie positkéw na miejscu)
I. PRZYGOTOWANIE | WYDAWANIE POSItKOW:

Wykonaweca dzierzawi pomieszczenia kuchenne wraz z zapleczem magazynowym znajdujgce
sie w budynku Przedszkola Publicznego Mosty 49 b, wchodzgcym w sktad Zespotu Szkét Pu-
blicznych w Mostach. Wykaz dzierzawionych pomieszczen oraz zestawienie sprzetu dzierza-
wionego stanowi zatgcznik nr 1. W ramach zamdwienia wykonawca bedzie przygotowywat
positki dla dzieci w wieku 3-6 lat zapewniajgce 75 % dziennego zapotrzebowania energetycz-
nego dzieci tj. 1050kcal ( 75 % $redniej wazonej z 1400 kcal).

W kuchni w przedszkolu Wykonawca przygotowuje w catosci lub czesciowo positki dla dzieci
przedszkolnych i ucznidéw szkoty podstawowej. Dla dzieci przedszkolnych positki Wykonawca
wydaje z kuchni woznym oddziatowym, ktére rozwozg je wozkiem do sal przedszkolnych.
Positki podawane sg na zastawie ceramicznej bedgcej na stanie przedszkola.

Sniadanie i Il $niadanie (w iloéci odpowiadajacej iloéci zaméwionych porcji) wydawane s3 dla
kazdej grupy na pétmiskach lub wazach (dot. zupy mlecznej), umozliwiajgc dzieciom samo-
dzielne komponowanie positku z przygotowanych sktadnikéw badz nalanie zupy mlecznej.
Zupa (w ilosci odpowiadajacej ilosci zamowionych porcji) wydawana jest dla kazdej grupy
dzieci w przykrytym naczyniu dla kazdej grupy.

Il danie serwowane jest w odpowiednich porcjach na talerzach dla kazdego dziecka.



Wozne oddziatowe pobierajg z kuchni potrzebne sztucce i naczynia do podania positku dzie-
ciom. Po zakonczonym positku naczynia odwozone sg wézkami do zmywalni naczyn przez
wozne oddziatowe. Proces mycia i wyparzania wszystkich naczyn nalezy do obowigzkéw Wy-
konawcy.

Wykonawca, w ramach srodkéw przeznaczonych na wyzywienie dzieci zapewnia tzw. suchy
prowiant w przypadku wyjazdu na wycieczke oraz innej organizacji ramowego rozktadu dnia
w przedszkolu, o czym bedzie informowany na co najmniej trzy dni wczedniej. W sytuacji, o
ktérej mowa wyzej, suchy prowiant zastgpi ktorys z positkdw badz wszystkie positki w danym
dniu.

Wykonawca zapewnia dzieciom w przedszkolu catodzienny dostep do niegazowanej wody
wraz z zastawa do serwowania.

W budynku szkoty podstawowej udostepnione bedzie Wynajmujgcemu pomieszczenie do
wydawania i zmywania naczyn z okienkiem do wydawania i zwrotu naczyn, wyposazone w
sztucce oraz zastawe do serwowania positkdw, zmywarke z funkcjg wyparzania, zlew, stoty
pomocnicze.

Dla uczniéw szkoty podstawowej Wykonawca zapewnia zestaw obiadowy: zupa i drugie da-
nie lub zadeklarowane przez chetnych jedno z tych dani. Przygotowanie tych positkéw odby-
wa sie w kuchni w budynku przedszkola. Wykonawca transportuje obiad do szkoty i wydaje
positki uczniom na przerwie obiadowej o 11.30.

Zupa (w ilosci odpowiadajgcej ilosci zamoéwionych porcji) podawana jest przez wykonawce w
wazach do samodzielnego nalewania przez dzieci.

Il danie wydawane jest przez Wykonawce przez okienko podawcze w odpowiednich por-
cjach dla kazdego ucznia lub pracownika szkoty.

Po skoniczonym positku dzieci oddajg naczynia do okienka podawczego. Naczynia odbierane
sg przez Wykonawce. Zadaniem Wykonawcy jest zmywanie i dezynfekowanie uzytych na-
czyn po zakonczonym positku w zmywalni naczyn i utrzymanie tego pomieszczenia w nalezy-
tej czystosci. Zadaniem Wykonawcy jest tez sprzgtniecie stotéw w jadalni. Opieke na dzieémi
spozywajgcymi positek w jadalni sprawuje pracownik szkoty.

Positki przeznaczone dla uczniéw Wykonawca dostarczy do szkoty w pojemnikach zbiorczych
utrzymujacych odpowiednig temperature positku oraz przystosowanych do kontaktu z zyw-
noscig (posiadajg atest). Wykonawca dba o czysto$é pojemnikow.

Wariant 2
(catering)
. PRZYGOTOWANIE | WYDAWANIE POSItKOW

Wykonaweca przygotowuje jedzenie poza siedzibg Zamawiajgcego i dostarcza je w pojemni-
kach zbiorczych utrzymujgcych odpowiednia temperature positku oraz przystosowanych do
kontaktu z zywnoscig (posiadajgce atest). Positki podawane bedg dzieciom na zastawie ce-
ramicznej bedgcej na stanie szkoty i przedszkola. Wykonawca ponosi wszelkie koszty zata-
dunku i roztadunku wszystkich dostaw positkdw oraz usuniecia z terenu wszelkich odpadow
pokonsumpcyjnych na wtasny koszt.

Wykonawca bedzie wytwarzat i dostarczat positki zachowujagc wymogi sanitarno-
epidemiologiczne w zakresie personelu i warunkéw produkcji oraz ponosit petng odpowie-
dzialnos¢ za ich przestrzeganie.



Wykonawca jest zobowigzany dostarczyé pojemniki zbiorcze z zywnoscig bezposrednio do
miejsca ich dystrybucji.

Wykonawca przyjmuje na siebie wszelkie sprawy organizacyjne zwigzane z bezposrednim
wydawaniem positkdw dzieciom korzystajgcych ze stotdwki w tym zapewnienie osoby wyda-
jacej positki z kuchni przedszkolnej lub pomieszczenia w szkole.

Dla dzieci przedszkolnych positki Wykonawca wydaje z kuchni woznym oddziatowym, ktére
rozwozg je woézkiem do sal przedszkolnych. Positki podawane s3 na zastawie ceramicznej
bedacej na stanie przedszkola.

Sniadanie i Il $niadanie (w iloéci odpowiadajacej iloéci zamoéwionych porcji) wydawane s3 dla
kazdej grupy na pétmiskach lub (dot. zupy mlecznej), umozliwiajac dzieciom samodzielne
komponowanie positku z przygotowanych sktadnikéw badz nalanie zupy mleczne;.

Zupa (w ilosci odpowiadajacej ilosci zamowionych porcji) wydawana jest dla kazdej grupy
dzieci w przykrytym naczyniu.

Il danie serwowane jest w odpowiednich porcjach na talerzach dla kazdego dziecka.

Wozne oddziatowe pobierajg z kuchni potrzebne sztuéce i naczynia do podania positku dzie-
ciom. Po zakoriczonym kazdym positku naczynia odwozone sg wézkami do zmywalni naczyn
przez wozne oddziatowe. Proces mycia i wyparzania wszystkich naczyn nalezy do obowigz-
kow Wykonawcy.

Wykonawca, w ramach $rodkéw przeznaczonych na wyzywienie dzieci zapewnia tzw. suchy
prowiant w przypadku wyjazdu na wycieczke oraz innej organizacji ramowego rozktadu dnia
w przedszkolu , o czym bedzie informowany na co najmniej trzy dni wczes$niej. W sytuacji, o
ktérej mowa wyzej, suchy prowiant zastgpi ktérys z positkdéw badz wszystkie positki w danym
dniu.

W budynku szkoty podstawowej udostepnione bedzie Wykonawcy pomieszczenie do wyda-
wania i zmywania naczyn z okienkiem do wydawania i zwrotu naczyn, wyposazone w sztucce
oraz zastawe do serwowania positkdw, zmywarke z funkcjg wyparzania, zlew, stoty pomocni-
cze.

Dla uczniéw szkoty podstawowej Wykonawca zapewnia zestaw obiadowy: zupa i drugie
danie lub zadeklarowane przez chetnych jedno z tych dain. Wykonawca transportuje obiad
do szkoty i wydaje positki uczniom na przerwie obiadowej o 11.30.

Zupa (w ilosci odpowiadajace;j ilosci zamdwionych porcji) podawana jest przez Wykonawce
w wazach do samodzielnego nalewania przez dzieci.

Il danie wydawane jest przez Wykonawce przez okienko podawcze w odpowiednich por-
cjach dla kazdego ucznia lub pracownika szkoty.

Po skonczonym positku dzieci oddajg naczynia do okienka podawczego. Naczynia odbierane
sg przez Wykonawce. Zadaniem Wykonawcy jest zmywanie i dezynfekowanie uzytych naczyn
po zakonczonym positku w zmywalni naczyn i utrzymanie tego pomieszczenia w nalezytej
czystosci. Zadaniem Wykonawcy jest tez sprzatniecie stotéw w jadalni. Opieke na dzie¢mi
spozywajgcymi positek w jadalni sprawuje pracownik szkoty.

Positki przeznaczone dla uczniéw Wykonawca dostarczy do szkoty w pojemnikach zbiorczych
utrzymujacych odpowiednig temperature positku oraz przystosowanych do kontaktu z zyw-
noscig (posiadajg atest). Wykonawca dba o czystos¢ pojemnikow.

Opieke na dzie¢mi sprawujg pracownicy pedagogiczni i obstugowi.

Po dystrybucji positkdw na porcje Wykonawca zobowigzany jest do odbioru brudnych po-
jemnikéw zbiorczych na wtasny koszt i odpowiedzialnos¢. Ich mycie i dezynfekcja odbywac



sie bedzie w kuchni nalezgcej do Wykonawcy. llos¢ wydawanych positkow uzalezniona be-
dzie od frekwencji dzieci w przedszkolu i szkole.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do okresowej kontroli w zakresie zgodnosci dostarczo-
nych positkdw z wymogami Zamawiajacego pod wzgledem wagowym i podtrzymania odpo-
wiedniej temperatur dostarczanych positkéw:

- zupy - temperatura 75 °C (+/-3°C),

- Il danie - temperatura 65°C (+/-3°C).

W ramach zamdwienia Wykonawca jest zobowigzany do:

a) S$wiadczenia ustug cateringowych wytgcznie przy uzyciu produktéw spetniajgcych
normy jakosci produktéw spozywczych, przestrzegania przepisow prawnych w zakre-
sie przechowywania i przygotowywania artykutéw spozywczych , o ktérych mowa w
ustawie z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczerstwie zywnosci i zywienia (Dz. U.
2020, poz. 2021)

b) przestrzegania norm na sktadniki pokarmowe i produkty spozywcze okreslone przez
Instytut Zywienia i Zywnosci

c) $wiadczenia ustugi zgodnie z normami HACCP i zaleceniami SANEPID-u,

d) uwzgledniania przy planowaniu positkéw zalecanej warto$ci energetycznej oraz
uwzgledniania normy produktéw kazdej z grup.

Transport positkdw :

Dostawa przygotowanych positkdw z przeznaczeniem dla dzieci przedszkolnych i ucznidw
szkoty podstawowej, odbywaé sie bedzie samochodem posiadajgcym aktualne zaswiadcze-
nie z Sanepidu, dopuszczajgce samochdd do przewozu positkéw, na koszt Wykonawcy.

Il. KRYTERIA WYBORU | SPOSOB OCENY OFERT ORAZ UDZIELENIE ZAMOWIENIA

Przy wyborze oferty Zamawiajgcy bedzie sie kierowat nastepujgcymi kryteriami:

a) Kryterium nr 1 —Koszty positku — wartos¢ kryterium 70% (1% = 1 punkt),
b) Kryterium nr 2 — Dzierzawa pomieszczen kuchennych z wyposazeniem

— wartosé kryterium 20% (1% = 1 punkt),
c) Kryterium nr 3- Wysokosc¢ czynszu - wartos¢ kryterium 10% (1%=1 punkt)

a) Koszty positku (maksymalna wartos¢ nominalna zobowigzania) — znaczenie 70%

P = (Kn/Kos) x 70

gdzie:

P — kryterium koszty positku

Kn — najnizsze zaoferowane koszty, sposrod wszystkich ofert nie podlegajgcych odrzuceniu
Kos — koszty zaoferowane w ofercie badanej



b) Dzierzawa pomieszczen kuchennych z wyposazeniem (maksymalna wartos¢ nominalna
zobowigzania) — znaczenie 20%

D=Tx20

gdzie:

D — kryterium dzierzawa pomieszczen kuchennych z wyposazeniem

T — o$wiadczenie Wykonawcy o dzierzawie pomieszczenn kuchennych: T=1; brak oswiadcze-
nia Wykonawcy o dzierzawie pomieszczen stotowki: T=0

c) Wysokos¢ czynszu (maksymalna warto$é zobowigzania)- znaczenie 10%

C=(Cn /Cob)X]-O
gdzie:
C- kryterium wysokos¢ czynszu
Cn- najwyzszy zaoferowany czynsz, sposrod wszystkich ofert nie podlegajacych odrzuceniu
Cob- czynsz zaoferowany w ofercie badanej

Obliczenia punktéw bedg dokonywane z doktadnoscig do dwdéch miejsc po przecinku.

taczna ilo$é punktéw oferty stanowi sume ilosci punktdw przyznanych w dwéch kryteriach.
Oferta, ktéra uzyska najwiekszg liczbe punktéw zostanie wybrana jako najkorzystniejsza.
Jezeli nie mozna wybrac najkorzystniejszej oferty z uwagi na to, ze dwie lub wiecej ofert
przedstawia taki sam bilans ceny i innych kryteriow oceny ofert, Zamawiajacy wybiera spo-
$réd tych ofert oferte, ktéra otrzymata najwyzszg ocene w kryterium o najwyzszej wadze.

Maksymalna tgczna liczba punktéw jakg moze uzyskaé Wykonawca wynosi — 100 pkt.



