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Przedszkole w Cedrach Wielkich

ul. Przedszkolna 2, 83-020 Cedry Wielkie

w imieniu i na rzecz którego działa Gmina Cedry Wielkie

ul. M. Płażyńskiego 16, 83-020 Cedry Wielkie

Tom II SWZ
OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA

(OPZ)

Warunki realizacji zamówienia dla Przedszkola
1. Zakres zamówienia 
Wykonawca zobowiązany jest do:

1. przygotowywania posiłków z własnych produktów,

2. transportu posiłków własnym środkiem transportu,

3. dostarczania posiłków do przedszkola,

4. odbioru pojemników transportowych,
5. mycia i dezynfekcji pojemników transportowych,

6. zagospodarowania odpadów zgodnie z obowiązującymi przepisami prawa.



2. Warunki realizacji zamówienia – Przedszkole w Cedrach Wielkich

2.1. Organizacja dostaw

1. Wykonawca realizuje dostawy własnym transportem i na własny koszt.

2. Posiłki muszą być transportowane:

· w termosach, bemarach oraz pojemnikach posiadających wymagane atesty i certyfikaty dopuszczające do kontaktu z żywnością (dla każdej grupy w osobnych pojemnikach lub bemarach; dotyczy wszystkich posiłków- około 8 grup)
· samochodem przystosowanym do przewozu żywności, spełniającym obowiązujące wymagania sanitarne.

3. Szacunkowa dzienna liczba dzieci objętych żywieniem wynosi 150 dzieci.
Podane ilości mają charakter szacunkowy i służą wyłącznie do kalkulacji oferty. W okresie wakacyjnym liczba zamawianych posiłków dla dzieci uczęszczających do przedszkola będzie znacząco mniejsza niż w okresie roku szkolnego, co wynika z organizacji pracy placówek oraz zmniejszonej frekwencji dzieci. Zamawiający poinformuje Wykonawcę z odpowiednim wyprzedzeniem o przewidywanej liczbie zamawianych posiłków obowiązującej w okresie wakacyjnym. Rozliczenie będzie następowało wyłącznie za faktycznie przygotowane i dostarczone posiłki.
4. Wykonawca zobowiązany jest zapewnić kompleksowe żywienie dzieci w wieku od 3 do 6 lat zgodnie z zasadami racjonalnego żywienia oraz obowiązującymi przepisami prawa.

5. Wykonawca oświadcza, że posiada wszelkie wymagane uprawnienia do wykonywania działalności będącej przedmiotem zamówienia.



2.2. Liczba posiłków

1. Liczba zamawianych posiłków będzie uzależniona od bieżącej frekwencji dzieci.

2. Zamawiający będzie przekazywał informacje o liczbie posiłków:

· śniadania – do godziny 15:30 dnia poprzedzającego dostawę,

· obiady i podwieczorki – do godziny 9:00 w dniu dostawy.

3. Liczba śniadań, obiadów i podwieczorków może się różnić.

4. Rozliczenie nastąpi wyłącznie za faktycznie przygotowane i dostarczone posiłki.



2.3. Terminy dostaw

Posiłki będą dostarczane wyłącznie w dniach pracy przedszkola, tj. od poniedziałku do piątku, z wyłączeniem dni ustawowo wolnych od pracy w terminie od 1 września 2026 r. do 31 sierpnia 2027 r.
Godziny dostaw:

· 7:30–8:00 – śniadanie (dodatek warzywny do każdego śniadania; napoje z uwzględnieniem kakao, mleko, herbata, kawa zbożowa; pieczywo mieszane, zupy mleczne dwa do trzech razy w tygodniu na zmianę z np. twarogiem, jajkiem itp.)
· 11:00–11:30 – obiad dwudaniowy (dwudaniowy ( z napojem, posiłki zamiennie dzień mięsny z dniem bezmięsnym) różnorodność zup.
· 13:00–13:30 – podwieczorek wraz ze świeżym owocem, napoje (np.herbata itp.). ciasta, drożdżówki – swoje wypieki.
W uzasadnionych przypadkach Zamawiający dopuszcza możliwość jednoczesnego dostarczenia obiadu i podwieczorku, z wyjątkiem sytuacji, gdy podwieczorek obejmuje danie podawane na ciepło.



2.4. Odbiór pojemników

1. Wykonawca zobowiązany jest do codziennego odbioru odpadów pokonsumpcyjnych, niezależnie od ich ilości.

2. Pojemniki transportowe będą odbierane najpóźniej przy kolejnej dostawie posiłków.

3. Mycie i dezynfekcja termosów oraz pojemników odbywa się na koszt i odpowiedzialność Wykonawcy zgodnie z obowiązującymi przepisami sanitarnymi oraz zasadami systemu HACCP.



3. Wymagania dotyczące jadłospisu

1. Jadłospis sporządzany jest przez Wykonawcę na okres 10 kolejnych dni roboczych i przekazywany Dyrektorowi przedszkola do akceptacji.

2. Zamawiający zastrzega sobie prawo zgłaszania zmian do przedstawionego jadłospisu, które są wiążące dla Wykonawcy.



4. Wymagania jakościowe

1. Wszystkie posiłki muszą być przygotowywane zgodnie z:

Wykonawca będzie przygotowywał posiłki zgodnie z zasadami określonymi w ustawie z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczeństwie żywności i żywienia (Dz. U. z 2023 r., poz. 1448.) łącznie z przepisami wykonawczymi do tej ustawy, tj. m.in. Rozporządzenia Ministra Zdrowia z dnia 16 lutego 2026 r. w sprawie grup środków spożywczych  przeznaczonych do sprzedaży dzieciom i młodzieży w jednostkach systemu oświaty oraz wymagań, jakie muszą spełniać środki spożywcze stosowane w ramach żywienia zbiorowego dzieci i młodzieży w tych jednostkach (tekst jednolity Dz. U. z 2026 r. poz. 197), oraz zgodnie z Rozporządzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady Nr 852/204/WE z dnia 29.04.2004 r. w sprawie higieny żywności i żywienia (Dz. U. UE L139 z dnia 30.04.2004 r.).”

· aktualnymi normami żywienia dzieci, normami HACCP
· zasadami racjonalnego żywienia,

· zaleceniami Instytutu Żywności i Żywienia (obecnie Narodowego Instytutu Zdrowia Publicznego PZH – PIB).

2. Przy przygotowywaniu posiłków należy stosować produkty pełnowartościowe, świeże i wysokiej jakości.

3. Wykonawca zobowiązany jest do przestrzegania norm dotyczących wartości energetycznej oraz zawartości składników odżywczych.


5. Wymagania organizacyjne

1. Posiłki muszą być przygotowywane przez osoby posiadające aktualne orzeczenia do celów sanitarno-epidemiologicznych.

2. Produkcja posiłków musi odbywać się w zakładzie spełniającym wymagania sanitarne określone w obowiązujących przepisach.

3. W przypadku awarii lub innych zdarzeń losowych uniemożliwiających przygotowanie posiłków we własnym zakładzie Wykonawca zobowiązany jest zapewnić realizację usługi w sposób gwarantujący ciągłość żywienia, bez pogorszenia jakości posiłków i bez dodatkowych kosztów dla Zamawiającego.



6. Rozliczenia

1. Cena jednostkowa posiłków obejmuje wszystkie koszty realizacji zamówienia, w szczególności:

· zakup produktów,

· przygotowanie posiłków,

· opakowania,

· transport,

· rozładunek,

· odbiór pojemników,

· mycie i dezynfekcję,
· przygotowanie posiłków dietetycznych.

2. Wykonawca w formularzu ofertowym przedstawi całkowitą cenę jednostkową za pakiet tj. śniadania, obiadu, podwieczorku.

3. Wynagrodzenie Wykonawcy będzie ustalane na podstawie faktycznej liczby dostarczonych posiłków.



7. Pozostałe obowiązki Wykonawcy

Wykonawca zobowiązany jest do:

1. przestrzegania zasad systemu HACCP oraz obowiązujących przepisów sanitarnych;

2. przechowywania próbek pokarmowych zgodnie z obowiązującymi przepisami;

3. odbioru, transportu i zagospodarowania odpadów powstałych w związku z realizacją zamówienia zgodnie z przepisami ustawy o odpadach;

4. wystawiania faktur VAT (lub rachunków) raz w miesiącu na podstawie zaakceptowanego przez Zamawiającego zestawienia faktycznie dostarczonych posiłków;

· zupę oraz drugie danie albo jedno pełnowartościowe danie obiadowe,

· napój.

3. Posiłki muszą być przygotowywane ze świeżych, pełnowartościowych produktów wysokiej jakości, z ograniczeniem produktów wysoko przetworzonych.
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