Zatagcznik nr 1 do SWZ
Szczego6towy opis przedmiotu zaméwienia

I. Opis przedmiotu zaméwienia:

1) Przedmiotem zamdwienia jest $wiadczenie ustugi pn. , Przygotowywanie i dostarczanie
goracych positkéw dla Noclegowni Miejskiej w Tychach w 2025 roku ”

2) Termin realizacji zaméwienia: od 01.01.2025 r. do 31.12.2025 r. (realizacja zamdwienia
bedzie odbywaé sie codziennie tj. 7 razy w tygodniu od poniedziatku do niedzieli, przez
okres 12 m-cy, wliczajac w to dni wolne od pracy, o ktérych mowa w art. 1 pkt 1 ustawy o
dniach wolnych od pracy (Dz. U. z 2020 r. poz. 1920) oraz Swieta)

3) Szacunkowa liczba porcji — ok. 50 dziennie

Przewidywana ilo$¢ wydanych positkow (przez caty okres trwania zamoéwienia) ksztattuje
sie na poziomie — 18 250 porcji.

4) Jeden positek sktada sie z zupy z wkladka.

5) Rzeczywista ilos¢ zamawianych positkbw bedzie wynikata z biezacych potrzeb
zamawiajgcego, wigze sie to z liczbg osob faktycznie przebywajgcych w Noclegowni
Miejskie;.

6) Podana ilos¢ positkdw jest liczbg szacunkowg i jako taka nie moze stanowi¢ podstawy do

wnoszenia przez Wykonawce jakichkolwiek roszczen co do ilosci faktycznie zaméwionych
positkdbw w toku realizacji umowy w sprawie niniejszego zamdwienia publicznego

7) llo$¢ oséb korzystajacych z positkdw moze sie zmieniaé w trakcie obowigzywania umowy w
sposéb rosnacy lub malejacy.

8) Zamawiajacy Zastrzega mozliwos¢ zwiekszenia lub zmniejszenia ilosci dostarczanych
positkow w ramach zawartej umowy.

9) Ewentualne zmiany ilosci zamawianych zup Przedstawiciel Zamawiajgcego zgtaszac
bedzie Wykonawcy najpdzniej do godziny 8:30 danego dnia.

10) Wynagrodzenie Wykonawcy bedzie okreslane na podstawie ilosciowego rozliczenia
rzeczywiscie wydanych positkow w danym miesigcu.

11) Majac na uwadze czynniki zewnetrzne zwane sita wyzszg tj. nadzwyczajne i
nieprzewidywalne okolicznosci, ktérych nastepstw nie mozna byto unikngé mimo
zachowania nalezytej starannosci i ktorych Przedstawiciel Zamawiajacego nie moze
przewidzie¢ tj. Mozliwos¢ wystapienia pandemii, stanu epidemii, klesk zywiotowych, atakow
terrorystycznych, konfliktéw zbrojnych, stanéw zagrozenia wojng, Wykonawca musi by¢
Swiadomy Zze moze nastgpi¢ ograniczenie lub zawieszenie sSwiadczenia ustugi na czas
okreslony przez wtasciwe organy panstwowe i/lub samorzadowe.

12) Wykonawca zobowigzany jest do przygotowywania positkdw zgodnie ze zgtaszanym przez
Przedstawiciela Zamawiajgcego zapotrzebowaniem na dany dzien.

13) Wykonawca zobowigzany jest uwzgledni¢ w zaoferowanej cenie wszelkie koszty zwigzane
z przygotowaniem przedmiotu zamoéwienia, w tym: koszty osprzetu (termosy, pojemniki
itd.), koszty transportu positku, koszty odbioru pojemnikéw lub termoséw po wydaniu
positkow, koszty przygotowania positku we witasnym lokalu przez osoby posiadajgce
odpowiednie kwalifikacje i przeszkolenie w przyrzadzaniu positkdw. Zamawiajacy wyraza
zgode aby odbidr pojemnikéw czy termosow w krérych zostat dostarczony positek odbywat
sie w dniu nastepnym.

14) Wynagrodzenie Wykonawcy bedzie okreslane na podstawie ilosciowego rozliczenia



rzeczywiscie wydanych positkbw w oparciu o cene jednostkowg zadeklarowang w ofercie
Wykonawcy.

15) Faktura bedzie dostarczana do kancelarii Miejskiego Os$rodka Pomocy Spotecznej w

tychach lub przesytana drogg mailowg na adres Wykonawcy do 7 dnia kazdego miesigca, z
terminem ptatnos$ci do 14 dnia kazdego miesigca.

16) Wykonawca zobowigzany jest réwniez prowadzi¢ Ewidencje ilosciowa dostarczanych

positkow (zatacznik nr 1 do projektowanych postanowien umowy) i przektada¢ jg do
podpisu kierownika Noclegowni w Tychach lub osoby przez niego upowaznionej w kazdym
dniu dostawy. Ewidencja stanowi potwierdzenie daty, godziny oraz ilosci dostarczonych
positkdw i bedzie stanowita protokét do faktury.

17) Zamawiajacy na podstawie art. 95 ust. 1 ustawy Pzp wymaga zatrudnienia przez

Wykonawce lub Podwykonawce na podstawie stosunku pracy, osdb wykonujgcych
czynnosci w zakresie realizacji zamowienia na stanowisku o0sob biorgcych udziat w
przygotowywaniu positkow tj. Szaf kuchni/ kucharz.

Il. Miejsce realizacji zamoéwienia:

1)

2)

3)

4)
5)

6)

7)

Wykonawca zobowigzany jest przygotowac obiad we wiasnej, spetniajgcej wymogi norm
sanitarnych kuchni, a nastepnie dostarczy¢ bezposrednio do Noclegowni w Tychach na
wtasny koszt oraz ryzyko.

Positki dostarczane przez Wykonawce winny by¢ transportowane w odpowiednich,
przeznaczonych do tego celu pojemnikach termoizolacyjnych, zabezpieczajgcych positki
przed wylaniem oraz schtodzeniem.

Wiascicielem niezbednej ilosci termosow dla zapewnienia ptynnej dostawy i dystrybuciji
positkéw dla osob znajdujacych sie w Noclegowni jest Wykonawca.

Temperatura positkéw winna wynosi¢ w trakcie serwowania: gorgce zupy: +75°C (+/-2°C).

Zgodnie z wymogami Panstwowej Inspekcji Sanitarnej, positek w formie cateringu musi
zosta¢ wydany w czasie 4 godzin od momentu jego sporzgdzenia (wyprodukowania).

Brudne termosy mogqg by¢ pozostawione w placowce do dnia nastepnego i odebrane w
czasie dostarczania positku. Za umycie brudnych termoséw odpowiada Wykonawca.

Positki powinny by¢ dostarczane do Przedstawiciela Zamawiajgcego $rodkiem transportu
Wykonawcy dopuszczonym decyzjg wiasciwego inspektora sanitarnego do przewozu
positkéw dla potrzeb zbiorowego zywienia.

[ll. Godziny wykonania zamdwienia:

1)
2)

3)

Positki dostarczane beda codziennie tj. 7 razy w tygodniu od poniedziatku do niedzieli do
godziny 15:00.

W wyjatkowej sytuacji dostawa moze odby¢ sie o innej godzinie lecz nie pdzniej niz do
godz. 16.00 — po wczesniejszym uzgodnieniu z Wykonawca.
Godziny wymienione powyzej sg godzinami dostarczenia positkow do Noclegowni w

Tychach i na Wykonawcy cigzy obowigzek takiej organizacji pracy, aby dostawa positku
odbyta sie o ustalonej porze.

IV. Parametry Swiadczonych ustug:

1)

2)

Wykonawca zobowigzany jest do przygotowywania positkow o najwyzszym standardzie na
bazie produktow najwyzszej jakosci i bezpieczenstwem zgodnie z normami HACCP wraz z
systemami dobrej praktyki higienicznej i produkcyjnej (GHP i GMP).

Produkty z ktorych przygotowane zostang positki muszg spetniaé wymogi zywieniowe
zalecane w Ustawie dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (t.j. Dz.



3)

4)

5)

6)

U. z 2023 r. poz. 1448.) oraz przepisami sanitarnymi dla zaktadéw zywienia zbiorowego
okreslonymi w Rozporzadzeniu (UE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia
29 kwietnia 2004 r. w sprawie higieny $rodkow spozywczych (Dz. Urz. UE L 139 z
30.04.2004) wraz z innymi aktami prawnymi.

W przypadku awarii, nieprzewidzianych zdarzen lub z przyczyn lezacych po stronie
Wykonawcy t.j. positki nieodpowiadajgce normom (gramatura, wartos¢ kaloryczna) oraz
nieodpowiednig jakoscia smakowg (np. przesolone, przestodzone, przypalone) bedg
wymieniane do 3 godzin od zgtoszenia i zakwestionowania positku przez Zamawiajgcego.

Wykonawca bedzie przygotowywat i dostarczat positki zachowujac wymogi sanitarno-
epidemiologiczne w zakresie personelu i warunkédw produkcji oraz wezmie
odpowiedzialnosc¢ za ich przestrzeganie.

Personel Wykonawcy powinien posiada¢ biezace przeszkolenie z zakresu BHP a takze
aktualne orzeczenie lekarskie dla celéw sanitarno — epidemiologicznych o braku
przeciwwskazan do wykonywania prac, przy wykonywaniu ktorych istnieje mozliwosé
przeniesienia zakazenia na inne osoby (Ustawa z dnia 5 grudnia 2008 r. o zapobieganiu
oraz zwalczaniu zakazen i choréb zakaznych u ludzi t.j. Dz. U. 2023 poz. 1284 z p6zn. zm.)

Wykonawca odpowiada prawnie za zywienie przed Panstwowym Powiatowym Inspektorem
Sanitarnym. Wykonawca ponosi petng odpowiedzialnos¢ cywilng, administracyjng i karng
za jakos¢ dostarczanych positkébw oraz skutki wynikajace z zaniedban przy ich
przygotowaniu i transporcie, mogace mie¢ negatywny wptyw na zdrowie zywionych osob.

V. Szczegotowe zalecenia co do jakosci zupy oraz jakosci uzytych surowcéw:

1)
2)

3)

4)

S)

6)

7)
8)

Przez gorace positki Zamawiajgcy rozumie zupy z wktadka.

Zupy powinny by¢ sporzadzone na wywarze warzywno-miesnym (chude mieso wotowe/
drobiowe).

Zupy w ilosci nie mniej niz 0,5 litra na osobe, z odpowiednig iloscig nastepujgcych
sktadnikdéw zapewniajgcych wysokie wartosci kaloryczne:

- warzywa,
- dodatki w postaci makaronu, ziemniakow, fasoli, kasz, ryzu itp.,
- wkiad w postaci miesa/kietbasy/boczku w ilosci min. 50 g/porcje,

- zZupy wymagajgce zabielenia, typu ogoérkowa, pieczarkowa, pomidorowa - zabielane
Smietana.

Do przygotowania positkow nalezy uzywaé produktéw wysokiej jakosci i zawsze swiezych,
posiadajgcych aktualne terminy waznosci, nabytych w Zrodtach dziatajacych zgodnie z
obowigzujacymi przepisami sanitarnymi i higienicznymi.

Wyklucza sie sporzadzanie potraw z proszku, koncentratow, produktow instant oraz
gotowych potproduktdw. Proces produkcji odbywac¢ sie bedzie zgodnie z wymogami
sanitarnymi, systemem HACCP i zasadami GHP/GMP.

Wykonawca nie bedzie stosowat produktéow przetworzonych. Positki bedg przygotowywane
z naturalnych i wartosciowych produktow spozywczych.

W okresie jesienno — zimowym dozwolone jest stosowanie mrozonek warzywnych.

Przedstawiciel Zamawiajgcego nie zezwala na stosowanie w procesie zywienia
nastepujacych produktéw: fast food, konserw miesnych (nie dotyczy produktéw
konserwowych: ogorek konserwowy, papryka konserwowa, seler konserwowy, groszek i
kukurydza konserwowa), produkty z glutaminianem sodu i innymi wzmacniaczami smaku,
parowki, produkty mastopodobne i seropodobne, mieso odkostnione mechaniczne (MOM)
oraz wedliny z dodatkiem preparatéow biatkowych (soja) i/lub skrobi modyfikowanej,
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barwniki, sery topione, margaryna, mrozonych potraw, wyklucza sie positki sporzadzane na
bazie potproduktow.

Przygotowanie potraw powinno sie odbywa¢ z uzyciem $wiezych i suszonych zidt i
przypraw naturalnych.

10) Wykonawca zobowigzany jest naprzemiennie podawac¢ ziemniaki, kasze, makarony oraz

ryz.

VI. Zasady ogdlne:

1)

2)

3)

4)

5)

Wykonawca bedzie przesytat drogg mailowg Przedstawicielowi Zamawiajgcemu w kazdy
pigtek 7 dniowy wykaz zup z podaniem sktadnikéw wagowych (gramatury) potraw wraz z
wystepujgcymi w nim alergenami i opisem kalorycznosci positku.

W razie propozycji zmian w zatwierdzonym spisie zup Wykonawca powiadamia o tym
fakcie Przedstawiciela Zamawiajgcego z co najmniej 2 dniowym wyprzedzeniem podajgc
rownoczesnie nowy spis zup.

Przedstawiciel Zamawiajgcego lub osoba przez niego wyznaczona ma wglad do spisu zup
oraz ma prawo nanie$¢ w nim zmiany, ktére bedg wigzace dla Wykonawcy.

Zupy powinny uwzglednia¢ produkty z kazdej grupy, by¢ urozmaicone, zbilansowane,
roznorodne, smaczne i dostosowane do pory roku. Przedstawiciel Zamawiajgcego zezwala
na powtarzalno$¢ zup po uptywie 10 dni.

Zupy powinny uwzglednia¢ zalecenia dotyczace zdrowego zywienia wydane przez
Ministerstwo Zdrowia, Narodowe Centrum Edukacji Zywieniowej, Panstwowy Zaktad
Higieny — Narodowy Instytut Zdrowia Publicznego.

VIl. Dodatkowe wymagania:

1))

2)

3)

4)

5)

Zgodnie z Rozporzadzeniem Ministra Zdrowia z dnia 17 kwietnia 2007 r. w sprawie
pobierania i przechowywania prébek zywnosci przez zaktady zywienia zbiorowego typu
zamknietego (Dz. U. 2007 nr 80 poz. 545), Wykonawca powinien codziennie pobiera¢ i
przechowywac prébki przygotowanego positku. Prébki nalezy pobra¢ czystymi, uprzednio
wyparzonymi lub wygotowanymi przyrzadami metalowymi.

Probki przechowuje sie:
- w opakowaniu jednorazowym;

- w innym czystym, wyparzonym, lub wygotowanym naczyniu szklanym, porcelanowym lub
emaliowanym;

- w pojemnikach jednorazowych, szczelnie zakrecanych, zamykanych lub przykrywanych,
odpowiadajgcych wymaganiom materiatow i wyroboéw przeznaczonych do kontaktu z
zywnoscia.

Na przygotowanej probce nalezy umiesci¢ trwaty napis okreslajgcy: date i godzine
przygotowania potrawy oraz imie i nazwisko oraz stanowisko pracownika, ktéry pobrat
prébke.

Probki nalezy przechowywac przez co najmniej 72 godziny w warunkach chfodniczych w
temperaturze + 4°C lub nizszej, liczac od chwili, kiedy cafta partia zostata spozyta lub
przyjeta do placowki. Miejsce przechowywania probek musi by¢é zabezpieczone, aby
dostep do niego posiadaty wytgcznie osoby upowaznione

Przedstawiciel Zamawiajgcego zastrzega sobie prawo biezgcej kontroli w zakresie
przestrzegania przez Wykonawce przepisow dotyczacych technologii produkcji i jakosci
wykonywanych ustug.



