Zalacznik nr 1a do SWZ

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

,Ustuga cateringowa dla klientow O$rodka Pomocy Spotecznej w Swiebodzinie, uczestnikow Dziennego
Domu ,,Senior+” w Swiebodzinie oraz dla dzieci z Placowki Wsparcia Dziennego w Swiebodzinie

w 2025r.”
nr sprawy: AG.262.1.2024.PK

Przedmiot zaméwienia:

A

e

10)

Przygotowywanie i wydawanie goracego positku dla klientow OPS w Swiebodzinie w lokalu
Wykonawcy, ktéry musi znajdywaé sie na terenie miasta Swiebodzin badz bezposrednie
dostarczanie do wskazanego miejsca zamieszkania, znajdujacego sie na terenie Gminy
Swiebodzin

ti. zupy z wkitadka miesng (np. z migsem lub kietbasg) i pieczywem codziennie w dni robocze,
od poniedziatku do pigtku, z wytaczeniem dni wolnych od pracy.

szacunkowa ilo$¢ positkéw w trakcie realizacji zaméwienia wynosi 2016 szt.

szacunkowa liczba 0sdb korzystajacych z positkow w skali miesigca wynosi $rednio — 8 0s6b dziennie,
$rednia liczba dni w miesigcu — 21 dni,

rzeczywista ilo$¢ positkéw wynika¢ bedzie z faktycznego zapotrzebowania Zamawiajacego i moze ulec
zmianie w zaleznosci od ilosci 0sob objetych ustuga, przy czym Wykonawca nie bedzie roscit pretensii,
ani zadat rekompensaty finansowe;j, jezeli ilos¢ bedzie mniejsza niz szacowana,

Zamawiajacy wymaga, aby positki byty wydawane oraz dostarczane przez 5 dni w tygodniu, z wytaczeniem
sobdt i niedziel oraz dni $wigtecznych,

czas wydawania lub dostarczania obiadow: 1130-1230.

Wykonawca bedzie wydawat positki sukcesywnie w terminie od dnia podpisania umowy do 31 grudnia
2025r. w dni robocze na podstawie elektronicznych zlecen przekazywanych przez Zamawiajgcego
najpdzniej do godziny 15% przed dniem dostarczenia positku i w piatki (dotyczy poniedziatkéw). Zlecenia
beda okreslaty ilo$¢ porcji i date wydawania positku,

Wykonawca zobowigzany bedzie Swiadczy¢ przedmiotowa ustuge zgodnie z zasadami prawidtowego
zywienia oraz regulacjami prawnymi w tym zakresie,

Wykonawca musi dysponowa¢ lokalem gastronomicznym dopuszczonym do prowadzenia dziatalno$ci
w zakresie zbiorowego zywienia, ktory spetnia wymagania dla zaktadow produkujacych
lub wprowadzajacych do obrotu positki tj. posiadajacym decyzje wtasciwego Powiatowego Inspektora
Sanitarnego o zatwierdzeniu zakfadu i o jego wpisie do rejestru zaktadéw podlegajacych urzedowej kontroli
organdw Panstwowego Inspektora Sanitarnego, zgodnie z wymogami ustawy z dnia 25 sierpnia 2006r.
0 bezpieczenstwie zywnosci i zywieniu (t.j. Dz. U. z 2023, poz. 1448),

lokal gastronomiczny, w ktérym beda wydawane positki dla klientdw OPS musi znajdowa¢ sie nie dalej
niz 3km od siedziby Oérodka Pomocy Spotecznej w Swiebodzinie. Zamawiajacy dopuszcza mozliwoéé
dowozu positkéw bezposrednio do klientow OPS w terminach i godzinach wynikajacych w OPZ do miejsc



wskazanych przed Zamawiajacego na terenie Gminy Swiebodzin (w takim wypadku Wykonawca nie musi
dysponowac lokalem),

11) w godzinach wydawania positkow klientom Zamawiajgcego w lokalu musi obowigzywac catkowity zakaz
sprzedazy i spozywania alkoholu oraz palenia tytoniu,

12) Wykonawca dysponuje co najmniej 1 (jednym) samochodem przystosowanym i dopuszczonym przez
Powiatowego Inspektora Sanitarnego do przewozu zywnosci,

13) Wykonawca bedzie ponosit koszty dowozu positkéw do lokalu Zamawiajacego we wtasnych pojemnikach
transportowych gwarantujgcych utrzymanie wiasciwej temperatury positku. Utrzymanie czystosci
pojemnikéw lezy po stronie Wykonawcy,

14) positki winny by¢ przewozone w odpowiednich, dostosowanych do przewozu zywnosci pojemnikach
transportowych,

15) Wykonawca zobowigzuje sie zorganizowaé¢ dostawe positkdw wtasnym transportem i na wiasny koszt,

16) Wykonawca zapewnia, iz srodki transportu przeznaczone do przewozu zywnosci utrzymywane bedg
w dobrym stanie technicznym, zabezpieczajacym przed zanieczyszczeniem i umozliwiajacym zachowanie
wiasciwej jakosci zdrowotnej pozywienia, posiada¢ stosowane zatwierdzenie do przewozu zywno$ci jezeli
wymagajq tego bezwzglednie obowigzujace przepisy prawa,

17) Srodek transportu, o ktérym mowa w pkt 12 powinien posiada¢ konstrukcje umozliwiajaca tatwe utrzymanie
czystosci i porzadku,

18) Wykonawca zapewnia, iz przygotowanie pozywienia do przewozu, jego zatadunek, transport i wytadunek
odbywac bedzie sie w warunkach i czasie gwarantujgcym zachowanie jako$ci zdrowotnej pozywienia,

19) Zamawiajacy nie dopuszcza aby w ciagu 10 dni wystapita powtarzalno$¢ tego samego positku,

20) oferowane positki musza by¢: Swieze, posiadajace aktualne terminy przydatno$ci do spozycia, wysokiej
jakosci zaréwno, co do wartosci odzywczej, gramatury jak i estetyki oraz uwzglednia¢ polskg tradycije
kulinarng. Positki musza by¢ przyrzadzone w dniu wydawania,

21) Wykonawca zobowigzuje sie do $wiadczenia przedmiotowej ustugi z dotozeniem nalezytej staranno$ci,
uwzgledniajac zawodowy charakter wykonywanej dziatalnosci,

22) positki musza by¢ podzielone na porcje, tak by nie zachodzita konieczno$¢ ich przelewania
czy przektadania, w opakowaniach jednorazowego uzytku wraz ze sztu¢cami do spozywania dan.

23) Wykonawca zapewni odpowiednig jako$¢ zdrowotng zywnosci (ogét cech i kryteriow przy pomocy ktorych
mozna jg scharakteryzowaC pod wzgledem wartosci odzywczej, jakoSci organoleptycznej oraz
bezpieczenstwa dla zdrowia konsumenta. Przez jako$¢ organoleptyczng zywno$ci rozumie sie zespot cech
obejmujacych smak, zapach, wyglad, barwe i konsystencije),

24) Wykonawca dysponuje personelem posiadajacym odpowiednie kwalifikacje, doSwiadczenie oraz wazne
aktualne orzeczenia lekarskie wydane do celéw sanitarno-epidemiologicznych,

25) Wykonawca zapewnia, iz podejmowac bedzie wszelkie wymagane prawem dziatania, w tym zwtaszcza
w odniesieniu do zapewniania odpowiednich warunkéw higienicznych tak, by produkcja zywnosci
z uwzglednieniem materiatéw przeznaczonych do kontaktu z nig odbywata sie w sposob zapewniajacy
wiasciwg jakos¢ zdrowotng zywno$ci, zgodnie z przeznaczeniem,

26) Zamawiajacy wymaga stosowania Ustawy o bezpieczenstwie zywno$ci i zywienia z dnia 25 sierpnia 2006r.
(Dz. U. 2 2023r. poz. 1448),

27) Wykonawca zobowigzany jest do pobierania probek zywnosci zgodnie z rozporzadzeniem Ministra Zdrowia
z dnia 17 kwietnia 2007 r. w sprawie pobierania i przechowywania prébek przez zaktady zywienia
zbiorowego typu zamknigtego (Dz. U. z 2007 r. Nr 80, poz. 545),

28) W zwigzku z zapewnieniem bezpieczenstwa wykonania niniejszego zamdwienia przez Wykonawce,
Zamawiajacy bedzie przekazywac dane osob korzystajacych z ustug w niezbednym zakresie w sposob
zgodny z rozporzadzaniem Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2016/679 z dnia 27 kwietnia 2016r.
w sprawie ochrony oséb fizycznych w zwigzku z przetwarzaniem danych osobowych i w sprawie



swobodnego przeptywu takich danych oraz uchylenia dyrektywy 95/46/WE (ogdlne rozporzadzenie

0 ochronie danych) oraz ustawy z dnia 10 maja 2018 r. o ochronie danych osobowych,

29) Zamawiajacy wymaga od Wykonawcy aby:

a) positek sktadat sig z zupy z wktadka miesng (np. z migsem lub kietbasg) i pieczywa. Zupy musza by¢
urozmaicone, zrbznicowane oraz nie moga powtarzaé sie czesciej niz raz na 10 dni,

b) waga gotowanych do konsumpcji positkow nie moze by¢ mniejsza niz:
- zupa min. 350ml przygotowana na wywarze migsno-warzywnym. Zamawiajacy nie dopuszcza
mozliwosci serwowania zup przygotowanych na bazie proszku lub wywaru z kosci,
- wktadka migsna min. 100g (mieso badz kietbasa),
- pieczywo min. 300 g

30) positki powinny by¢ przygotowane wedtug aktualnych norm Zzywieniowych oraz zgodnie z zasadami
zywienia zbiorowego oraz normami zywieniowymi dla osdb dorostych. Ponadto gorace positki muszg
posiadac wtasciwg temperature tj. zupa: minimum + 75°C

31) pozostate wymagania:

a) Wykonawca zobowigzany bedzie do przedstawienia Zamawiajacemu tygodniowego jadtospisu
najpdzniej do pigtku danego tygodnia na nastepny tydzien,

b) obiady musza by¢ przygotowywane w dniu ich wydania,

c) personel musi posiadac biezace przeszkolenie z zakresu BHP, a takze aktualne ksigzeczki zdrowia
oraz inne wymagane szkolenia. Wykonawca odpowiada prawnie przed Panstwowym Inspektorem
Sanitarnym,

32) podstawa do wydania lub dostarczenia zupy bedzie pisemna lista wydana przez uprawnionego pracownika
Osrodka Pomocy Spotecznej w Swiebodzinie zawierajace takie informacje jak: imie i nazwisko Klienta,
okres na jaki przyznano ustuge,

33) rozliczenie za obiady nastepowal bedzie w okresach miesiecznych. Podstawg do zaptaty bedzie
wystawiona faktura przez Wykonawce, okreslajaca ilosci rzeczywiscie wydanych positkow,

34) Zamawiajacy ma prawo w kazdym momencie realizacji zamdwienia do kontroli sposobu wykonywania
zambwienia. Kontrola odbywac sie bedzie w miejscu realizacji zamowienia i ma na celu weryfikacje
spetnienia przez Wykonawce warunkow realizacji zamowienia,

35) Wykonawca zobowigzany bedzie do biezacej kontroli jakoSci $wiadczonych ustug w miejscu
ich wykonywania,

36) Wykonawca odpowiada za jako$¢ i terminowo$¢ $wiadczonej ustugi,

37) Wykonawca zapewni staty kontakt z upowaznionym przez siebie pracownikiem, a takze musi
wspotpracowac na biezaco z Zamawiajacym,

38) Wykonawca ponosi petng odpowiedzialno$¢ za szkody wyrzadzone przez swoich pracownikéw w zwigzku
z wykonywaniem zamdwienia,

39) Wykonawca ma obowigzek wydawania positkéw na ,wynos” w pojemnikach jednorazowych wraz z
sztuécami do spozywania dan. Cena pojemnikow i sztuécow zawarta jest w cenie ustugi.

B. Przygotowywanie, dostarczenie i wydawanie goracego positku dla uczestnikéw Dziennego Domu
,Senior+” w Swiebodzinie

tj. 2x w tygodniu zupa z wktadkg miesna i pieczywem, 3x w tygodniu drugie danie) tzn. jednego dnia zupa
z wkfadka migsng (np. z migsem lub kietbasa) i pieczywem, a w kolejnym dniu drugie danie (np. kotlet
z ziemniakami i suréwkg badz danie rybne albo maczne, codziennie w dni robocze, od poniedziatku
do pigtku, z wytgczeniem dni wolnych od pracy i zaplanowanych wczesniej dni urlopowych pracownikow,
o ktérych Wykonawca zostanie poinformowany pod koniec kazdego miesigca.

1) szacunkowa ilo$¢ positkdw w trakcie realizacji zamowienia wynosi 4 980szt.



2) szacunkowa liczba osob korzystajacych z positkéw w skali miesigca wynosi $rednio — 20 0sdb dziennie,

3) srednia liczba dni w miesigcu — 21 dni,

4) rzeczywista iloS¢ positkéw wynika¢ bedzie z faktycznego zapotrzebowania Zamawiajacego i moze ulec
zmianie w zalezno$ci od ilosci 0séb objetych ustuga, przy czym Wykonawca nie bedzie roécit pretens;ji,
ani zadat rekompensaty finansowej, jezeli ilo$¢ bedzie mniejsza niz szacowana,

5) Zamawiajacy wymaga, aby positki byly dostarczane i wydawane przez 5 dni w tygodniu, z wytaczeniem
sob6t i niedziel oraz dni $wigtecznych, a takze zaplanowanych wcze$niej dni urlopowych,

6) przedmiot zamoéwienia dostarczany bedzie do siedziby Osrodka Pomocy Spotecznej w Swiebodzinie,
pl. Wolnosci 14, 66-200 Swiebodzin,

7) czas dostarczenia i wydania obiaddw: 11%0-12%0,

8) Wykonawca bedzie dostarczat positki sukcesywnie w terminie od dnia podpisania umowy do dnia
31 grudnia 2025r. w dni robocze na podstawie elektronicznych zlecen przekazywanych przez
Zamawiajgcego najpozniej do godziny 15% przed dniem dostarczenia positku i w pigtki (dotyczy
poniedziatkow). Zlecenia bedg okreslaty ilos¢ porcji i date dostawy.

9) Wykonawca zobowigzany bedzie $wiadczy¢ przedmiotowq ustuge zgodnie z zasadami prawidtowego
zywienia oraz regulacjami prawnymi w tym zakresie,

10) positek powinien byé zroznicowany i by¢ dostarczany naprzemiennie (2x w tygodniu zupa z wkladkg
miesng i pieczywem, 3x w tygodniu drugie danie) tzn. jednego dnia zupa z wktadka miesng (np. z miesem
lub kietbasa) i pieczywem, a w kolejnym dniu drugie danie (np. kotlet z ziemniakami i suréwkg badz danie
rybne albo maczne,

11) Zamawiajacy nie dopuszcza aby w ciggu 10 dni wystapita powtarzalno$¢ tego samego dania lub zupy,

12) Wykonawca dysponuje co najmniej 1 (jednym) samochodem przystosowanym i dopuszczonym przez
Powiatowego Inspektora Sanitarnego do przewozu zywno$ci,

13) Wykonawca bedzie ponosit koszty dowozu positkéw do lokalu Zamawiajacego we wtasnych pojemnikach
transportowych gwarantujacych utrzymanie wiasciwej temperatury positku. Utrzymanie czystosci
pojemnikéw lezy po stronie Wykonawcy,

14) positki winny by¢ przewozone w odpowiednich, dostosowanych do przewozu zywnosci pojemnikach
transportowych,

15) Wykonawca zobowigzuje si¢ zorganizowa¢ dostawe positkow wtasnym transportem i na wiasny koszt,

16) Wykonawca zapewnia, iz $rodki transportu przeznaczone do przewozu zywnos$ci utrzymywane bedg
w dobrym stanie technicznym, zabezpieczajacym przed zanieczyszczeniem i umozliwiajgcym zachowanie
wiasciwej jako$ci zdrowotnej pozywienia, posiadaé stosowane zatwierdzenie do przewozu zywnosci jezeli
wymagajq tego bezwzglednie obowiazujace przepisy prawa,

17) Srodek transportu, o ktérym mowa w pkt 12 powinien posiada¢ konstrukcje umozliwiajacq fatwe
utrzymanie czystosci i porzadku,

18) Wykonawca zapewnia, iz przygotowanie pozywienia do przewozu, jego zatadunek, transport i wytadunek
odbywa¢ bedzie sie¢ w warunkach i czasie gwarantujgcym zachowanie jako$ci zdrowotnej pozywienia,

19) Wykonawca zobowigzany jest do kompletnego, wysokiej jako$ci i terminowego wykonania przedmiotu
umowy,

20) oferowane positki muszg by¢: Swieze, posiadajace aktualne terminy przydatno$ci do spozycia, wysokiej
jako$ci zardwno, co do wartosci odzywczej, gramatury jak i estetyki oraz uwzglednia¢ polskg tradycje
kulinarna. Positki musza by¢ przyrzadzone w dniu wydawania,

21) Wykonawca zobowigzuje sie do $wiadczenia przedmiotowej ustugi z dotozeniem nalezytej starannosci,
uwzgledniajac zawodowy charakter wykonywanej dziatalnosci,

22) positki muszg by¢ podzielone na porcje, tak by nie zachodzita koniecznos$¢ ich przelewania
czy przektadania, w opakowaniach jednorazowego uzytku wraz ze sztu¢cami do spozywania dan,

23) Wykonawca zapewni odpowiednig jako$¢ zdrowotng zywnosci (ogot cech i kryteriow przy pomocy ktérych
mozna jg scharakteryzowa¢ pod wzgledem wartosci odzywczej, jakoSci organoleptycznej oraz
bezpieczenstwa dla zdrowia konsumenta. Przez jako$¢ organoleptyczng zywnosSci rozumie sie zespot
cech obejmujacych smak, zapach, wyglad, barwe i konsystencije),



24) Wykonawca dysponuje personelem posiadajacym odpowiednie kwalifikacje, doswiadczenie oraz wazne
aktualne orzeczenia lekarskie wydane do celéw sanitarno-epidemiologicznych,

25) Wykonawca zapewnia, iz podejmowac bedzie wszelkie wymagane prawem dziatania, w tym zwlaszcza
w odniesieniu do zapewniania odpowiednich warunkow higienicznych tak, by produkcja zywnosci
z uwzglednieniem materiatéw przeznaczonych do kontaktu z nig odbywata sie w sposob zapewniajacy
wiasciwg jako$¢ zdrowotng zywnosci, zgodnie z przeznaczeniem,

26) Zamawiajacy wymaga stosowania Ustawy o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia z dnia 25 sierpnia
2006r. (Dz. U. z 2023r. poz. 1448),

27) Wykonawca zobowigzany jest do pobierania probek zywnosci zgodnie z rozporzadzeniem Ministra
Zdrowia z dnia 17 kwietnia 2007 r. w sprawie pobierania i przechowywania prébek przez zaktady zywienia
zbiorowego typu zamknigtego (Dz. U. z 2007 r. Nr 80, poz. 545),

28) w zwigzku z zapewnieniem bezpieczenstwa wykonania niniejszego zaméwienia przez Wykonawce,
Zamawiajacy bedzie przekazywac dane oséb korzystajacych z ustug w niezbednym zakresie w sposob
zgodny z rozporzadzaniem Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2016/679 z dnia 27 kwietnia 2016 r.
w sprawie ochrony osoéb fizycznych w zwigzku z przetwarzaniem danych osobowych i w sprawie
swobodnego przeptywu takich danych oraz uchylenia dyrektywy 95/46/WE (ogdlne rozporzadzenie
0 ochronie danych) oraz ustawy z dnia 10 maja 2018 r. 0 ochronie danych osobowych,

29) Zamawiajacy wymaga od Wykonawcy aby:

a) Zamawdwienie polegato na przygotowaniu, dostarczeniu i wydaniu cieptych positkow w formie
pierwszego lub drugiego dania — naprzemiennie (2x w tygodniu zupa z wktadkg miesng i pieczywem,
3x w tygodniu drugie danie) tzn. jednego dnia zupa z wktadkg migsng (np. z migsem lub kietbasg)
i pieczywem, a w kolejnym dniu drugie danie (np. kotlet z ziemniakami i suréwka badz danie rybne
albo maczne),

b) pierwsze danie - zupa z wktadkg miesng (np. z migsem lub kietbasa) i pieczywo. Zupy muszg by¢
urozmaicone, zréznicowane oraz nie moga powtarzac sie czesciej niz raz na 10 dni,

c) waga gotowanych do konsumpciji zup nie moze by¢ mniejsza niz:

- zupa min. 350ml przygotowana na wywarze migsno-warzywnym. Zamawiajacy nie dopuszcza
mozliwosci serwowania zup przygotowanych na bazie proszku lub wywaru z kosci,
- wktadka migsna min. 100g (mieso badz kietbasa),
- pieczywo min. 200 g,
d) drugie danie — migsne, rybne, maczne,
e) waga gotowanych do konsumpciji drugich dan nie moze by¢ mniejsza niz:
- porcja miesa/ryby min. 150g,
- ziemniaki/kasza/ryz/makaron (naprzemiennie) min. 250 g,
- pierogi min.300g,
- suréwka min. 150g.

30) positki powinny by¢ przygotowane wedtug aktualnych norm zywieniowych oraz zgodnie z zasadami
Zywienia zbiorowego oraz normami zywieniowymi dla oséb dorostych. Ponadto gorace positki muszg
posiada¢ wiasciwg temperature tj. zupa: minimum + 75°C, drugie danie minimum + 65°C,

40) pozostate wymagania:

d) Wykonawca zobowigzany bedzie do przedstawienia Zamawiajacemu tygodniowego jadfospisu
najpozniej do pigtku danego tygodnia na nastepny tydzien.

e) w jadtospisie powinny przewaza¢ potrawy gotowane, pieczone i duszone, a jak najmniej smazone.

f)  obiady muszg by¢ przygotowywane w dniu ich wydania,

g) personel musi posiadac biezace przeszkolenie z zakresu BHP, a takze aktualne ksigzeczki zdrowia
oraz inne wymagane szkolenia. Wykonawca odpowiada prawnie przed Paristwowym Inspektorem
Sanitarnym,

41) rozliczenie za obiady nastepowaé bedzie w okresach miesiecznych. Podstawg do zaptaty bedzie
wystawiona faktura przez Wykonawce, okreslajaca ilosci rzeczywiscie wydanych positkdw,



42) Zamawiajacy ma prawo w kazdym momencie realizacji zaméwienia do kontroli sposobu wykonywania
zambwienia. Kontrola odbywac sie bedzie w miejscu realizacji zaméwienia i ma na celu weryfikacje
spetnienia przez Wykonawce warunkow realizacji zamowienia,

43) Wykonawca zobowigzany bedzie do biezacej kontroli jakosci $wiadczonych ustug w miejscu
ich wykonywania,

44) Wykonawca odpowiada za jako$¢ i terminowos¢ Swiadczonej ustugi,

45) Wykonawca zapewni staty kontakt z upowaznionym przez siebie pracownikiem, a takze musi
wspbtpracowac na biezaco z Zamawiajacym,

46) Wykonawca ponosi petng odpowiedzialno$¢ za szkody wyrzadzone przez swoich pracownikdéw w zwigzku
z wykonywaniem zamaowienia,

47) Wykonawca ma obowigzek dostarczenia i wydania positkdw w pojemnikach jednorazowych wraz ze
sztuccami do spozywania wydawanych dan. Cena pojemnikdw i sztuccow zawarta jest w cenie ustugi,

48) Wykonawca zobowigzuje sie do odbioru resztek zywno$ciowych po dostarczonych przez siebie positkach
z zachowaniem wymogow sanitarnych. Odbidr nastepuje raz dziennie. Koszt transportu odbioru resztek
ponosi Wykonawca.

C. Przygotowaywanie, dostarczenie i wydawanie goracego positku dla dzieci z Placowki Wsparcia
Dziennego w Swiebodzinie
ti. zupy 3x w tygodniu (poniedziatek, wtorek, czwartek), z wytaczeniem dni wolnych od pracy
i zaplanowanych wczes$niej dni urlopowych pracownikdw, o ktdrych Wykonawca zostanie poinformowany
pod koniec kazdego miesigca.

szacunkowa ilo$¢ positkéw w trakcie realizacji zaméwienia wynosi 1 430 szt.

szacunkowa liczba dziec korzystajacych z positkow w skali miesigca wynosi $rednio — 10 dzieci dziennie,

$rednia liczba dni w miesigcu — 12 dni,

rzeczywista ilos¢ positkow wynika¢ bedzie z faktycznego zapotrzebowania Zamawiajacego i moze ulec

zmianie w zalezno$ci od ilo$ci 0s6b objetych ustugg, przy czym Wykonawca nie bedzie roScit pretens;ji,

ani zadat rekompensaty finansowe;j, jezeli ilos¢ bedzie mniejsza niz szacowana,

5) Zamawiajacy wymaga, aby positki byly dostarczane i wydawane przez 3 dni w tygodniu z wytaczniem
sobot i niedziel oraz dni Swigtecznych, a takze zaplanowanych wcze$niej dni urlopowych,

6) przedmiot zaméwienia dostarczany bedzie do siedziby Osrodka Pomocy Spotecznej w Swiebodzinie,
pl. Wolnosci 14, 66-200 Swiebodzin,

7) czas dostarczenia i wydania obiaddw: 11%0-12%0,

8) Wykonawca bedzie dostarczat positki sukcesywnie w terminie od dnia podpisania umowy
do dnia 31 grudnia 2025r. w dni robocze na podstawie elektronicznych zleceh przekazywanych przez
Zamawiajacego najpdzniej do godziny 15% przed dniem dostarczenia positku i w pigtki (dotyczy
poniedziatkow). Zlecenia beda okreslaty iloS¢ porcji i date dostawy.

9) Wykonawca zobowigzany bedzie $wiadczy¢ przedmiotowg ustuge zgodnie z zasadami prawidtowego
Zywienia oraz regulacjami prawnymi w tym zakresie,

10) zupy muszg by¢ urozmaicone, zrbéznicowane oraz nie mogg powtarzac sie czesciej niz raz na 10 dni,

11) Wykonawca bedzie ponosit koszty dowozu positkdw do lokalu Zamawiajacego we wtasnych pojemnikach
transportowych gwarantujacych utrzymanie wiasciwej temperatury positku. Utrzymanie czystosci
pojemnikow lezy po stronie Wykonawcy,

12) Wykonawca dysponuje co najmniej 1 (jednym) samochodem przystosowanym i dopuszczonym przez
Powiatowego Inspektora Sanitarnego do przewozu zywnosci,

13) positki winny by¢ przewozone w odpowiednich, dostosowanych do przewozu zywnosci pojemnikach
transportowych,

14) Wykonawca zobowigzuje si¢ zorganizowa¢ dostawe positkdw wtasnym transportem i na wtasny koszt,

ELero



15) Wykonawca zapewnia, iz $rodki transportu przeznaczone do przewozu zywnosci utrzymywane bedq
w dobrym stanie technicznym, zabezpieczajacym przed zanieczyszczeniem i umozliwiajgcym zachowanie
wiasciwej jakoSci zdrowotnej pozywienia, posiada¢ stosowane zatwierdzenie do przewozu zywnosci jezeli
wymagajq tego bezwzglednie obowigzujace przepisy prawa,

16) Srodek transportu, o ktorym mowa w pkt 12 powinien posiada¢ konstrukcje umozliwiajacq tatwe
utrzymanie czystosci i porzadku,

17) Wykonawca zapewnia, iz przygotowanie pozywienia do przewozu, jego zatadunek, transport i wytadunek
odbywa¢ bedzie sie¢ w warunkach i czasie gwarantujgcym zachowanie jako$ci zdrowotnej pozywienia,

18) Wykonawca zobowigzany jest do kompletnego, wysokiej jako$ci i terminowego wykonania przedmiotu
umowy,

19) oferowane positki musza by¢: $wieze, posiadajgce aktualne terminy przydatnosci do spozycia, wysokiej
jakosci zardwno, co do wartosci odzywczej, gramatury jak i estetyki oraz uwzglednia¢ polskq tradycje
kulinarng. Positki musza by¢ przyrzadzone w dniu wydawania,

20) Wykonawca zobowigzuje sie do Swiadczenia przedmiotowej ustugi z dotozeniem nalezytej starannosci,
uwzgledniajac zawodowy charakter wykonywanej dziatalnosci,

21) positki muszg by¢ podzielone na porcje, tak by nie zachodzita koniecznos¢ ich przelewania
czy przektadania, w opakowaniach jednorazowego uzytku wraz ze sztuécami do spozywania dan,

22) Wykonawca zapewni odpowiednig jako$¢ zdrowotng zywnosci (ogét cech i kryteridw przy pomocy ktérych
mozna jg scharakteryzowa¢ pod wzgledem wartosci odzywczej, jakoSci organoleptycznej oraz
bezpieczenstwa dla zdrowia konsumenta. Przez jako$¢ organoleptyczng zywno$ci rozumie sie zespot
cech obejmujacych smak, zapach, wyglad, barwe i konsystencje),

23) Wykonawca dysponuje personelem posiadajacym odpowiednie kwalifikacje, doswiadczenie oraz wazne
aktualne orzeczenia lekarskie wydane do celéw sanitarno-epidemiologicznych,

24) Wykonawca zapewnia, iz podejmowac¢ bedzie wszelkie wymagane prawem dziatania, w tym zwlaszcza
w odniesieniu do zapewniania odpowiednich warunkéw higienicznych tak, by produkcja zywnoSci
z uwzglednieniem materiatéw przeznaczonych do kontaktu z nig odbywata sie w sposob zapewniajacy
wiasciwg jakos$¢ zdrowotng zywno$ci, zgodnie z przeznaczeniem,

25) Zamawiajacy wymaga stosowania Ustawy o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia z dnia 25 sierpnia
2006r. (Dz. U. z 2023r. poz. 1448),

26) Wykonawca zobowigzany jest do pobierania probek zywnosci zgodnie z rozporzadzeniem Ministra
Zdrowia z dnia 17 kwietnia 2007 r. w sprawie pobierania i przechowywania prébek przez zaktady zywienia
zbiorowego typu zamknigtego (Dz. U. z 2007 r. Nr 80, poz. 545),

27) w zwigzku z zapewnieniem bezpieczenstwa wykonania niniejszego zamoéwienia przez Wykonawce,
Zamawiajacy bedzie przekazywac dane os6b korzystajacych z ustug w niezbednym zakresie w sposéb
zgodny z rozporzadzaniem Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2016/679 z dnia 27 kwietnia 2016r.
w sprawie ochrony oséb fizycznych w zwigzku z przetwarzaniem danych osobowych i w sprawie
swobodnego przeptywu takich danych oraz uchylenia dyrektywy 95/46/WE (ogdlne rozporzadzenie
o ochronie danych) oraz ustawy z dnia 10 maja 2018 r. o ochronie danych osobowych,

28) Zamawiajacy wymaga od Wykonawcy aby:

a) Zamobwienie polegato na przygotowaniu, dostarczeniu i wydaniu cieptej zupy 3x w tygodniu
(poniedziatek, wtorek, czwartek),

b) waga gotowanych do konsumpciji zup nie moze by¢ mniejsza niz:
- zupa min. 400ml przygotowana na wywarze migsno-warzywnym. Zamawiajacy nie dopuszcza
mozliwosci serwowania zup przygotowanych na bazie proszku lub wywaru z koSci.

29) positki powinny by¢ przygotowane wedtug aktualnych norm Zzywieniowych oraz zgodnie z zasadami
Zywienia zbiorowego oraz normami zywieniowymi dla oséb dorostych. Ponadto gorace positki muszg
posiada¢ wtasciwg temperature tj. zupa: minimum + 75°C,

30) pozostate wymagania:



a) Wykonawca zobowigzany bedzie do przedstawienia Zamawiajacemu tygodniowego jadtospisu
najpdzniej do pigtku danego tygodnia na nastepny tydzien,

b) w jadtospisie powinny przewazaé¢ potrawy gotowane, pieczone i duszone, a jak najmniej smazone.

c) obiady musza by¢ przygotowywane w dniu ich wydania,

31) personel musi posiadac biezace przeszkolenie z zakresu BHP, a takze aktualne ksigzeczki zdrowia oraz
inne wymagane szkolenia. Wykonawca odpowiada prawnie przed Paristwowym Inspektorem Sanitarnym,

32) rozliczenie za obiady nastepowaé bedzie w okresach miesiecznych. Podstawg do zaptaty bedzie
wystawiona faktura przez Wykonawce, okre$lajaca ilosci rzeczywiscie wydanych positkow,

33) Zamawiajacy ma prawo w kazdym momencie realizacji zamoéwienia do kontroli sposobu wykonywania
zambwienia. Kontrola odbywaé sie bedzie w migjscu realizacji zamdwienia i ma na celu weryfikacje
spetnienia przez Wykonawce warunkoéw realizacji zamoéwienia,

34) Wykonawca zobowigzany bedzie do biezacej kontroli jakosci $wiadczonych ustug w miejscu
ich wykonywania,

35) Wykonawca odpowiada za jakos¢ i terminowo$¢ swiadczonej ustugi,

36) Wykonawca zapewni staty kontakt z upowaznionym przez siebie pracownikiem, a takze musi
wspotpracowac na biezaco z Zamawiajacym,

37) Wykonawca ponosi petng odpowiedzialno$¢ za szkody wyrzadzone przez swoich pracownikow w zwigzku
z wykonywaniem zamdwienia,

38) Wykonawca ma obowigzek dostarczenia i wydania positkbw w pojemnikach jednorazowych wraz
z sztuécami do spozywania wydawanych dan. Cena pojemnikdw i sztuécodw zawarta jest w cenie ustugi,

39) Wykonawca zobowigzuije sie do odbioru resztek zywnosciowych po dostarczonych przez siebie positkach
z zachowaniem wymogow sanitarnych. Odbior nastepuje raz dziennie. Koszt transportu odbioru resztek
ponosi Wykonawca.



