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Zatacznik nr 1 do SWZ

OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA
|.  Zasady ogdlne

1. Zamdwienie obejmuje ustuge Swiadczong dla Przedszkola Miejskiego Nr 3 ,Bajkowy Zakatek” przy
ul. Solidarnosci 3B w Rawie Mazowieckiej, polegajacg na przygotowywaniu i wydawaniu positkéw dla
dzieci przedszkolnych w latach szkolnych 2026/2027, 2027/2028 oraz 2028/2029.

2. Wykonawca bedzie zobowigzany do dzierzawy pomieszczerh kuchni z zapleczem magazynowo -

sanitarnym wraz z wyposazeniem w Przedszkolu Miejskim Nr 3 , Bajkowy Zakatek” w Rawie Mazowieckiej
(tagczna powierzchnia uzytkowa lokalu wynosi ok. 105 m?). Z Wykonawcg zostanie zawarta umowa
dzierzawy.

3. Kwota dzierzawy miesiecznie wynosi¢ bedzie 100 zt netto (ryczattowo, miesiecznie) + nalezny podatek VAT.
Wykonawca w zwigzku z umowg najmu pomieszczen kuchni zobowigzany bedzie ponosic¢ wszelkie koszty
zwigzane z biezgcg konserwacjg i utrzymaniem podmiotu dzierzawy w nalezytym stanie, a takze
do ponoszenia optat z tytutu zuzycia cieptej wody, zimnej wody, Sciekdéw oraz odbioru nieczystosci
statych bezposrednio z dostawcami tych ustug, jak rowniez ponosit bedzie koszty z tytutu korzystania z
energii elektrycznej i wody na podstawie odczytdw zuzycia energii elektrycznej/wody z podlicznika
energii/wodomierza/y zamontowanych w lokalu.

5. Przedmiot zamdwienia obejmuje w szczegdlnosci prowadzenie przez Wykonawce zywienia zbiorowego
dla Przedszkola Miejskiego Nr 3 “Bajkowy Zakatek” w Rawie Mazowieckiej na nastepujgcych zasadach:
1) Codzienne przygotowywanie w kuchni przedszkolnej w godzinach od 7.00 do 15.00 i wydawanie:
e 75 $niadan,

80 petnych obiadow

e 70 podwieczorkéw

dla dzieci w wieku przedszkolnym, tj. 2,5 — 6 lat.

UWAGA: Na potrzeby obliczenia ceny oferty przyjmuje sie rok szkolny 2026/2027 jako rok bazowy.
Dane o ilosci dzieci objetych wyzywieniem dotyczg planowanej ilosci dzieci w roku szkolnym
2026/2027 i mogg sie zmieniaé¢ w kolejnych latach szkolnych.

2) Do obliczenia ceny oferty przyjmuje sie nastepujace zatozenia:
a) Liczba dni zywieniowych w kolejnych latach szkolnych:

Rok szkolny||Dni robocze Swieta w d.ni lloéé dni przerwy Dni zywieniowe
powszednie wakacyjnej (kol.2 — kol.3 — kol. 4)
1 2 3 4 5
2026/2027 261 7 10 244
2027/2028 262 8 10 244
2028/2029 261 9 10 242
RAZEM 784 24 30 730
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(Roznice w liczbie dni roboczych i swigt wynikajq z przesuwania sie dni tygodnia miedzy latami — np. w
2027/2028 zaréwno 1 listopada, jak i 15 sierpnia wypadajg w dzien powszedni, a w 2026/2027 wypadaty w
weekend)

b) llos¢ positkdw w trzech latach szkolnych:

(UWAGA: dzienna ilo$¢ positkdow bedzie sie zmienia¢ w zaleznosci od frekwencji dzieci. Zamawiajacy
nie ponosi odpowiedzialnosci za zmniejszenie lub zwiekszenie ilosci positkdw. Zamawiajgcy na
podstawie danych o frekwencji za r.szk. 2025/2026 zaktada, ze z positkdw skorzysta ok. 66% dzieci)

Rok

Sniadania Obiady Podwieczorki
. .Dn.l Llch'ba Wskaznik | Liczba dzieci: | Wskaznik L_|cz.ba Wskaznik
szkolny | zywieniowe | dzieci: 75 N N dzieci: 70 ..
os frekwencji 80 os. frekwencji os frekwencji

(kol. 2 x 75 (kol. 3 x (kol. 2 x 80 (kol. 2 x 70 (kol. 7 x

(kol. 5 x 66%)

0s.) 66%) 0s.) 0s.) 66%)

1 2 3 4 5 6 7 8
2026/2027 244 18 300 12 078 19520 12 883 17 080 11 273
2027/2028 244 18 300 12 078 19520 12 883 17 080 11273
2028/2029 242 18 150 11979 19 360 12778 16 940 11180
Razem 730 54750 36 135 58400 38544 51100 33726

3) Dzienna warto$¢ wsadu do kotta przypadajaca na 1 dziecko, ustalona na podstawie art. 106 ust. 1,

ustawy z dnia 14 grudnia 2016 roku Prawo oswiatowe w dniu ogtoszenia postepowania wynosi
tacznie 11,00 zt brutto, w tym $niadanie 3 zt, obiad 6 zt, podwieczorek 2 zt.
W celu zapewnienia odpowiedniej jakosci positkdw Zamawiajgcy zastrzega, ze Wykonawca moze
zaproponowac inng cene, z zastrzezeniem, ze srednia warto$¢ wsadu do kotta, wyliczana za dang
dekade nie moze by¢ nizsza niz cena wskazana w tym punkcie, tj. 11,00 zt brutto za catodzienne
wyzywienie.
Positki beda przygotowywane na miejscu w kuchni Przedszkola przez pie¢ roboczych dni tygodnia z
uwzglednieniem przerw w organizacji roku szkolnego.
Przygotowane positki personel Wykonawcy bedzie wydawat personelowi przedszkola, ktéry nastepnie
dostarczy go dzieciom w poszczegélnych grupach. Po zakonczeniu spozywania positkdw personel
przedszkola zobowigzany bedzie dostarczy¢ brudne naczynia i resztki do personelu Wykonawcy w
celu dalszego postepowania opisanego w pkt 6 ppkt 2 — 4.
Positki bedg serwowane na naczyniach wielorazowego uzytku, bedgcych na wyposazeniu kuchni,
badz zapewnionych przez Wykonawce.
Wydane positki beda rozliczane zgodnie z § 3 pkt 2 umowy ( zatgcznik nr 3 do SWZ ) — faktura bedzie
wystawiana z dotu, na koniec kazdego miesigca kalendarzowego i bedzie opiewaé na wartosé
wszystkich rzeczywiscie wydanych dziennych racji zywieniowych x cena jednostkowa positku na
przestrzeni danego miesigca.
Czas wydawania positkéw bedzie zarezerwowany wytgcznie dla dzieci w nastepujgcych godzinach:
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8:30 — $niadanie
11:30 — petny obiad (zupa, drugie danie, napdj)
14:00- podwieczorek

Przedmiot zamodwienia ma by¢ realizowany na nastepujgcych zasadach:

Wykonawca zobowigzuje sie do przygotowywania oraz wydawania positkéw (z uwzglednieniem diet
specjalnych) zgodnych z normami okreslonymi w obowigzujgcych przepisach, w tym do
przygotowywania positkéw z produktow, ktére bedg wysokiej jakosci handlowej i zdrowotnej, zgodne
z obowigzujgcymi wymogami prawa zywnosciowego, GMP oraz systemu HACCP. Przygotowywanie
positkdw musi by¢ zgodne z uwzglednieniem norm okreslonych w obowigzujgcych przepisach, w tym
m.in. w ustawie z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (Dz.U. z 2023, poz.
1448 z pdzn. zm.), Rozporzadzeniu Ministra Zdrowia z dnia 16 lutego 2026 r. w sprawie grup srodkow
spozywczych przeznaczonych do sprzedazy dzieciom i mtodziezy w jednostkach systemu oswiaty oraz
wymagan, jakie musza spetniac srodki spozywcze stosowane w ramach zywienia zbiorowego dzieci i
mtodziezy w tych jednostkach (Dz.U. z 2026 r, poz. 197), Rozporzadzeniu (WE) nr 852/2004
Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. w sprawie higieny srodkéw spozywczych
(Dz. U. UE. L. 22004 r. Nr 139, str. 1 z pézn. zm.), Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 16 wrze$nia
2010 r. w sprawie Srodkow spozywczych specjalnego przeznaczenia zywieniowego (Dz.U. z 2015 r,,
p0z.1026).

Przygotowywane positki muszg by¢ zgodne z wymogami zywienia zalecanymi przez Ministerstwo
Zdrowia, Narodowe Centrum Edukacji Zywieniowej, Paristwowy Zaktad Higieny — Narodowy Instytut
Zdrowia Publicznego - dla dzieci w wieku przedszkolnym, zalecanymi normami zywieniowymi dla
poszczegdlnych grup wiekowych oraz spetnia¢ wymogi zywieniowe zalecane przez Instytut Matki i
Dziecka dla danej grupy wiekowej. Wykonawca zobowigzany jest do przygotowywania positkdw o
najwyzszym standardzie, na bazie produktow najwyzszej jakosci i bezpieczeristwa zgodnie z normami
HACCP oraz innych obowigzujgcych w tym zakresie aktow prawnych. Dlatego tez wykonawca winien
posiadac przeszkolenie z zakresu BHP oraz aktualne ksigzeczki zdrowia.

Wykonawca zobowigzany jest do stosowania obowigzujacych od 13 grudnia 2014r przepiséw
wynikajgcych z pkt. 24 i art. 44 Rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady Nr 1169/2011 z dnia
25 pazdziernika 2011r. w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat zywienia, w
zakresie “informowania konsumentdéw zywienia zbiorowego o substancjach lub produktach
powodujgcych alergie lub reakcje nietolerancji zwanych “alergenami”.

Positki nie odpowiadajgce normom (gramatura, wartos¢ kaloryczna) bedg wymieniane na miejscu — a
w przypadku braku takiej mozliwosci — nastepna dostawa nastepujgca po dostawie kwestionowanej,
bedzie wzbogacona o dodatkowe pozycje zywieniowe, standardowo nie przewidziane w typowym
codziennym positku.

Wydawanie positkdw, zmywanie i wyparzanie naczyn, odbiér resztek zywieniowych oraz sprzatanie
kuchni bedzie sie odbywa¢ w siedzibie Zamawiajgcego, na koszt i za posrednictwem personelu
wiasnego Wykonawcy.

Wielko$¢ porcji powinna by¢ dostosowana indywidualnie do dziecka, z mozliwoscig uzyskania
doktadki positku lub poszczegdlnych jego sktadnikow. Kazda porcja musi spetnia¢ wymagania dla
danej grupy wiekowej wynikajgce z norm zywienia oraz przepiséw prawa.

6. Wykonawca odpowiada za:

1)
2)

dbanie o najwyzszg jakos¢ i smak positkéw i wydawanie ich o wyznaczonych godzinach;

zbieranie resztek zywieniowych, zebranie brudnych naczyn od personelu przedszkola
odpowiedzialnego za ich dostarczenie do poszczegdlnych grup;

zmywanie i wyparzanie naczyn, oraz sprzatanie kuchni i przylegtych pomieszczert magazynowych;
odbidr brudnych naczyn i resztek zywieniowych —w kazdym dniu, w ktérym odbywa sie zywienie;
pobieranie i przechowywanie probek potraw w zaktadzie, w ktérym potrawy te zostaty
wyprodukowane. Pobierane prébki sg udostepniane organom Paristwowej Inspekcji Sanitarnej na

zadanie tych organéw.
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10.

11.

12.

13.

14.

15.
16.

17.

18.

19.

20.

Koszt odpowiednich (posiadajgcych odpowiednie parametry czyszczace) Srodkédw czyszczgcych i
higienicznych ponosi Wykonawca. Uzyte srodki muszg posiadaé¢ odpowiednie atesty i $wiadectwa
dopuszczenia do obrotu wydane przez Parstwowy Zaktad Higieny.

W przypadku awarii lub innych nieprzewidzianych zdarzen z przyczyn lezgcych po stronie Wykonawcy
jest on zobowigzany zapewnié positki o nie gorszej jakosci na swéj koszt z innych zrédet.

Optaty za positki bedg ponoszone zgodnie z art. 106 ust. 4 ustawy z 16 grudnia 2016r. Prawo
oswiatowe (Dz. U. z 2026r. poz. 820 z pdzn. zm.), tzn. rodzice/opiekunowie prawni bedg ponosili
opfaty za tzn. "wsad do kotta", natomiast pozostate koszty beda pokrywane przez Przedszkole
Miejskie Nr 3 ,,Bajkowy Zakatek” w Rawie Mazowieckiej.

Wynagrodzenie Wykonawcy wypfacane przez Zamawiajgcego jest wynagrodzeniem za pokrycie
pozostatych kosztéw bez wktadu do kotta.

Rodzice/opiekunowie prawni za positki (za wsad do kotta) bedg ptaci¢ bezposrednio do
Wykonawcy. Wykonawca jest zobowigzany przekazaé¢ rodzicom w terminie do 15 wrzesnia
kazdego roku informacje na temat sposobu ptatnosci za wktad do kotta, zawierajgca nr konta na
ktore nalezy wnie$¢ opfate i zasady zgtaszania nieobecnosci dzieci w przedszkolu, o ktérych
mowa w pkt 13.

Ustala sie sposodb zaptaty za positki przez rodzicow w systemie ptatnosci z dotu, tj. za faktycznie
wydane positki, ptatnos¢ do 15-go dnia kazdego miesigca. Wykonawca co miesigc informuje
rodzicéw o wysokosci naliczonej optaty z tytutu korzystania z positkdw.

Ustala sie, ze zaptaty za positki bedg uwzgledniaty system odliczen, tzn. rodzic/opiekun
ma prawo zgtosi¢ nieobecnos¢ dziecka w przedszkolu do godziny podanej w deklaracjach dnia
poprzedzajgcego nieobecnosc (jako warunek konieczny) i nalezno$¢ za ten dzien zostanie mu
odliczona od nastepnej wptaty, a w przypadku rezygnacji z positkdw zostanie zwrdcona droga
tradycyjng lub elektroniczng. Zastrzega sie, ze zgtoszenia nieobecnosci bedg dokonywane do
godziny 20:00 dnia poprzedzajgcego dzien nieobecnosci.

Prawidtowo wystawione faktury Wykonawcy bedg realizowane przez Zamawiajgcego
w terminie do21 dni od daty ich doreczenia Zamawiajgcemu, wraz z wszelkimi innymi
dokumentami stwierdzajgcymi nalezyte pod wzgledem ilosciowym i jakosciowym wykonanie
ustug. Ptatno$¢ dokonana bedzie w formie przelewu na konto Wykonawcy.

Szczegodtowe zasady wynagrodzenia Wykonawcy zostaty okreslone we wzorze umowy.

Wykonawca opracuje szczegétowe zasady zgtaszania zapotrzebowania badZz rezygnacji
z positkdw (majac na uwadze powyzsze zapisy) i po akceptacji ich przez Zamawiajgcego zadba
o przekazanie ich do wiadomosci zainteresowanym.

Z uwagi na mozliwos¢ dopuszczenia Swiadczenia ustug gastronomicznych dla ludnosci,
Wykonawca jest zobowigzany do przestrzegania zapisow ustawy o wychowaniu w trzeZwosci
i przeciwdziataniu alkoholizmowi.

Wynagrodzenie Wykonawcy bedzie okreslane na podstawie ilosciowego rozliczenia rzeczywiscie
dostarczonych positkdw.

Do obowigzkéow Wykonawcy naleze¢ bedzie dokonywanie comiesiecznych rozliczen za wydane positki i
egzekwowania od rodzicéw obowigzku ponoszenia comiesiecznych wptat za wydane positki.

Wykonawca i jego personel zobowigzani sg uwzglednia¢ i wprowadza¢ w zycie uwagi zamawiajgcego —
dotyczace sposobu wykonywania ustug — osobg upowazniong do przekazywania uwag jest Dyrektor
Przedszkola Miejskiego Nr 3 ,Bajkowy Zakatek” w Rawie Mazowieckiej lub osoba przez niego
upowazniona.
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21.

22.

23.

24.

25.

26.

27.

28.

W pomieszczeniach kuchni oraz na terenie uzytkowanym — porzadek i czysto$¢ ma odpowiadac
wymogom odpowiednich stuzb sanitarnych.

Wykonawca zobowigzuje sie we wtasnym zakresie dokonywacé rozliczenn finansowych z osrodkami
pomocy spotecznej za optacane przez te instytucje positki dla dzieci.

Wykonawca ponadto:

e doposazy wydzierzawione pomieszczenia na wtasny koszt w urzgdzenia i wyposazenie niezbedne
do prowadzenia przedmiotowej dziatalnosci gospodarczej,

e wykonuje na wiasny koszt konserwacje, remonty biezgce i kapitalne urzadzen i sprzetu
wydzierzawionego z czestotliwoscig zgodng z technologig ich uzytkowania,

e uiszcza czynsz oraz opfaty dodatkowe za: energie elektryczng, wode, odprowadzenie $ciekdow
wedtug zuzycia a takze odpowiada we wtasnym zakresie za wywdz nieczystosci statych
zwigzanych z prowadzeniem dziatalnosci gospodarcze;.

e przyjmuje na siebie obowiazki dotyczace przeprowadzania deratyzacji, dezynsekcji uzytkowanych
przez siebie pomieszczen,

e ma obowigzek prowadzenia odpowiednich rejestréw dotyczgcych norm temperatury positkow
oraz norm jakosciowych positkdw itp. wynikajgcych z norm HCCP, do ktérych przestrzegania jest
zobowigzany. Jednoczesnie Wykonawca umozliwia dyrektorowi przedszkola wglad do takich
rejestréw na kazde jego zadanie.

W przypadku wystgpienia zatru¢ spowodowanych ztg jakoscig positkdéw Wykonawca zobowigzany jest
pokry¢ wszelkie koszty dotyczace leczenia i przeprowadzenia wszelkich koniecznych zabiegdow
sanitarnych, w tym dezynfekcji i dezaktywacji oraz do wyptaty wszelkich roszczen odszkodowawczych
bedgcych wynikiem zatrucia, kierowanych od poszkodowanych.

Obowigzkiem Wykonawcy jest przechowywanie probek pokarmowych ze wszystkich przygotowanych i
dostarczonych positkdw z oznaczeniem daty, godziny pobrania, zawartosci prébki pokarmowej z
podpisem osoby odpowiedzialnej za pobieranie prébek, a na kazde zgdanie Zamawiajgcego, przedstawiaé
bedzie wyniki badania mikrobiologicznego zywnosci.

Wykonawca jest zobowigzany posiada¢ wazng decyzje, (zezwolenie, opinie, protokdt) lub inny dokument
wiasciwego inspektora sanitarnego o dopuszczeniu do przygotowywania iwydawania positkéw w
zbiorowym zywieniu.

Wykonawca zobowigzuje sie do posiadania aktualnej polisy od odpowiedzialnosci cywilnej w zakresie
prowadzonej dziatalnos$ci zwigzanej z przedmiotem zamodwienia z sumg ubezpieczenia nie mniejszg niz
150.000,00 zt przez caty okres wykonywania zamdwienia. W przypadku uptywu terminu obowigzywania
polisy w trakcie realizacji umowy Wykonawca przedstawi Zamawiajgcemu nowg polise najpdzniej w dniu
korica obowigzywania dotychczasowej polisy.

Wykonawca zobowigzuje sie do wskazania osoby do kontaktu, wraz z podaniem adresu e -mail oraz
numeru telefonu, aby zapewni¢ mozliwos¢ statych kontaktéw Zamawiajgcego z Wykonawcs,
umozliwiajgcych prawidtowa realizacje warunkdéw okreslonych w umowie.

ll. SZCZEGOtOWE ZALECENIA CO DO JAKOSCI UZYTYCH SUROWCOW

1. W planowaniu jadtospisu nalezy uwzglednic¢ pore roku, ze wzgledu na sezonowos$¢ niektérych potraw
(np. owocodw i warzyw), ich dostepnosé na rynku oraz cene.

2. Zamiast biatego pieczywa i makaronéw powinny by¢ uzywane produkty z petnego ziarna.

3. Do przygotowywania positkdw bedg uzywane produkty wysokiej jakosci i zawsze Swieze, posiadajgce
aktualne, przynajmniej 7 — dniowe, terminy waznosci, nabyte w Zrédtach dziatajgcych zgodnie z
obowigzujgcymi przepisami sanitarnymi i higienicznymi.

4. Wykonawca nie bedzie stosowat produktéw zawierajgcych dodatki do zywnosci niewskazane w diecie
dzieci.

str. 5



Nr postepowania: P3.271.1.2026.AP

10.
11.

12.

13.

14.

15.
16.

17.
18.

19.

20.
21.

22.

Wyklucza sie sporzadzanie potraw z proszku, koncentratdéw, produktéw instant oraz gotowych
potproduktow. Proces produkcji odbywac sie bedzie zgodnie z wymogami sanitarnymi, systemem
HACCP i zasadami GHP/GMP.

Wykonawca nie bedzie stosowat produktéw wysoko przetworzonych (np. wyrobéw wedliniarskich jak
parowki, szynki (dozwolona wtasnego wyrobu), kietbasy, wyrobow cukierniczych, wysoko
przetworzonych ptatkéw $niadaniowych, kaszy manny lub kuskus).

Positki bedg przygotowywane z naturalnych i wartosciowych produktéw spozywczych.

Wykonawca bedzie przygotowywat positki z warzyw i owocow Swiezych. W okresie zimowo-
wczesnowiosennym dozwolone jest stosowanie mrozonek warzywnych i owocowych.

Zamawiajgcy nie zezwala na stosowanie w procesie zywienia nastepujacych produktow: parowki,
kietbasa, frankfurterki, produkty typu fast food, konserwy jakiegokolwiek typu, produkty z
glutaminianem sodu i innymi wzmacniaczami smaku, produkty mastopodobne i seropodobne, soki
zageszczone, mieso odkostnione mechaniczne (MOM) oraz wedliny z dodatkiem preparatow
biatkowych (soja i inne) i/lub skrobi modyfikowanej, barwniki, sery topione, margaryna (za wyjatkiem
diet bezmlecznych), ryby pangi, tilapii, ryby maslanej. Wyklucza sie sporzadzanie potraw z proszku,
koncentratéw, produktéw instant oraz gotowych pdtproduktéw. Wyklucza sie produkty zawierajgce
izomery trans kwasow ttuszczowych czyli m.in. wyroby cukiernicze takie jak ciasta, ciasteczka,
wafelki, krakersy, paluszki, stodkie wyroby piekarnicze, stodkie pieczywo, wyroby cukiernicze — butki
6semki, butki maslane, drozdzéwki, stodkie ptatki itp.

Paluszki rybne wytgcznie z fileta — ich wykonywanie z mielonej ryby jest zabronione.

Do produkcji positkéw dopuszcza sie wytgcznie produkty opakowane w karton lub szkto (ktére ze
wzgledu na konsystencje muszg by¢ zapakowane w opakowanie zamkniete).

Pétprodukty zakupywane i przechowywane w magazynie wyrobéw suchych nie mogg by¢
przesypywane do workdw bez podania i nadzorowania termindw waznosci. Produkty zywnosciowe
ptynne nie mogg by¢ przelewane do innych pojemnikdw bez oznaczenia daty waznosci, daty i godziny
otwarcia pojemnika oryginalnego.

Zupy muszg by¢ gotowane na wywarze warzywnym (przynajmniej dwa razy w tygodniu) - dopuszcza
sie  wywar miesno-warzywny. Zamawiajagcy nie dopuszcza mozliwosci serwowania zup
przygotowanych na bazie wywaru z kosci (w tym z korpusu z kurczaka).

Do przygotowania positkdw, omaszczania pierogdw, itd. nalezy uzywac wytgcznie masta o zawartosci
ttuszczu min. 82%, a do przygotowania positkéw wytgcznie oleje roslinne. Dopuszcza sie stosowanie
olejow ttoczonych na zimno, takich jak: olej rzepakowy, olej Iniany, oliwa z oliwek — tylko i wytacznie
do potraw przygotowywanych i podawanych na zimno, przy czym oliwe z oliwek mozna stosowaé
réwniez do potraw przygotowywanych i podawanych na ciepto.

W przypadku darn miesnych nalezy stosowac mieso swieze.

Owoce majg by¢ umyte, podawane w catosci — niedopuszczalne jest dzielenie jednego owocu
pomiedzy kilkoro dzieci, z wyjatkiem owocdéw typu melon, arbuz. W celu utatwienia spozycia
dopuszczalne jest obranie, pozbawienie gniazd nasiennych i podzielenie na czastki owocow
cytrusowych i tropikalnych lub ziarnkowych.

Nie dopuszcza sie stosowania grzybéw z wyjatkiem pieczarek i boczniakdw.

Jaja stosowane w catym jadtospisie: swieze, preferowane z chowu Scidtkowego lub z wolnego
wybiegu. Jaja przed uzyciem muszg zosta¢ poddane dezynfekcji termicznej (wyparzanie wrzatkiem)
lub naswietlaniu promieniami UV w specjalnych urzadzeniach (naswietlarkach) w celu eliminacji
pateczek Salmonella.

Wymaga sie przygotowywania obiadow gtownie w drodze duszenia, bez wstepnego obsmazania,
pieczenie w folii lub na grillu bez uzycia ttuszczu. Smazenie na ttuszczu nie czesciej niz 1 raz w
dekadzie.

Do smazenia potraw dopuszcza sie stosowanie oleju rzepakowego — rafinowanego lub oliwa z oliwek.
Przygotowanie potraw powinno sie odbywac z uzyciem swiezych i suszonych zidt, i przypraw
naturalnych.

Codziennie owoc sezonowy - regionalny, zamiennie warzywa marchew, kalarepka, rzodkiewki,
buraczek ¢wiktowy, seler lisciasty, papryka $wieza.
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23. Polewy do dan jarskich (np. nalesnikdw, makaronéw) nalezy wykonywaé ze Swiezych lub mrozonych
owocow (wytgcznie w sezonie zimowym) albo jogurtu - nie dopuszcza sie dodania czekolady i cukru.

24. Jogurt stosowany w zywieniu nie moze zawiera¢é mleka zageszczonego w proszku, skrobii
modyfikowanej i zelatyny wieprzowe;j.

25. Kwasne zupy z kapusty oraz kwasne surdwki z kapusty — majg by¢ sporzadzane z zastosowaniem
kapusty kiszonej (a nie kwaszonej octem). Kapusta musi by¢ kiszona naturalnie, bez dodatkow
przyspieszajgcych proces kiszenia, w szczegdlnosci bez dodatku octu w procesie produkcji.

26. Herbaty tylko owocowe z suszu i ziét. Nie jest dopuszczalne stosowanie herbaty czarnej ani owocowe]
aromatyzowanej.

27. Kanapki — zgodnie z zaleceniami dekadowymi — pieczywo petnoziarniste, razowe, zytnie,
wieloziarniste, orkiszowe, mieszane i pszenne.

28. Surowki musza by¢ wykonane zgodnie ze sztuka kulinarng — doprawione wymaganymi przyprawami,
oliwg oraz uzupetnione innymi niezbednymi sktadnikami (przetworzone warzywa saute, np. starte lub
pokrojone buraki - albo inne warzywa - kapusta kiszona — nie doprawione wtasciwym dressingiem nie
bedg uznawane jako suréwka). Uzyte do ich przygotowania warzywa i owoce powinny uwzgledniac
zmieniajacy sie dostepnos¢ w handlu - w zaleznosci od pér roku.

29. W przypadku, gdy obiad skfadat sie z dart bezmiesnych - podawanie na deser produktow stodkich np.
rogale maslane, butki stodkie, butki maslane, wyroby cukiernicze, wysoko przetworzone pfatki
$niadaniowe — jest niedozwolone.

[Il. JADLOSPISY

1. Wykonawca zapewnia urozmaicenie jadtospisow. Wykonawca zobowigzany bedzie dostarcza¢ dekadowe
jadtospisy do wczesniejszego zatwierdzenia. Wszelkie zmiany w menu sugerowane przez przedszkole,
bedga dla niego wigzgce.

2. Poszczegdlne positki beda przygotowywane wg jadtospiséw Wykonawcy sporzgdzanych w trakcie trwania
umowy.

3. Dopuszcza sie mozliwo$¢ wprowadzenia cyklicznie powtarzajgcych sie jadtospiséw, co utatwi ocene ilosci
marnowanej zZywnosci.

4. Jadtospisy sporzadza wykwalifikowany dietetyk zatrudniony przez Wykonawce.

5. Jadtospisy muszg uwzglednia¢ wymagania z Rozporzgdzenia Ministra Zdrowia z dnia 16 lutego 2026 r. w
sprawie grup $rodkéw spozywczych przeznaczonych dzieciom i mtodziezy w jednostkach systemu odwiaty
oraz wymagan, jakie muszg spetniaé srodki spozywcze stosowane w ramach zywienia zbiorowego dla
dzieci i mtodziezy w tych jednostkach oraz zalecenia Zamawiajgcego. Kazdy dzien zywienia dzieci w danej
porze roku winien by¢ niepowtarzalny, kazdorazowo inny jeden komplet.

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

7. Wielkos¢ porcji powinna by¢ dostosowana indywidualnie do dziecka, z mozliwos$cig uzyskania doktadki
positku lub poszczegdlnych jego sktadnikdéw. Kazda porcja musi spetnia¢ wymagania dla danej grupy
wiekowej wynikajace z norm zywienia oraz przepiséw prawa.

8. Minimalne gramatury sktadnikéw poszczegdlnych positkdow obiadowych ksztattujg sie nastepujgco:

e zupa: gramatura minimalna 200 ml, maksymalna 250 ml;

e |l danie: minimum 150 g, maksimum 200 g + minimum 50 g, maksimum 100 g suréwki/warzywa, a w
przypadku dania wielosktadnikowego: ziemniaki/ kasza / ryz / makaron: minimum 75 g, maksimum 125 g;

e mieso/ryba: minimum 50 g, maksimum 75 g;

e suréwka/warzywo: minimum 50 g, maksimum 100 g;

e owoc: minimum 50 g, maksimum 100 g w porcji (dopuszcza sie dzielenie, porcjowanie owocéw);
e napoje: jednorazowo nie mniej niz 150 ml, maksymalnie 200 ml na jedno dziecko

9. Jadtospisy winne by¢ zaopatrzone w informacje o alergenach zgodnie z Rozporzgdzeniem Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 z dnia 25 pazdziernika 2011 r. w sprawie przekazywania
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konsumentom informacji na temat Zzywnosci. Nalezy pamieta¢ o wyszczegdlnieniu alergendow
wchodzgcych w sktad mieszanek przypraw.

Zgodnie z ROZDZIALEM |V - OBOWIAZKOWE INFORMACIE NA TEMAT ZYWNOSCI - Artykut 21, ww. aktu
prawnego — nazwa substancji lub produktu wymienionego w zataczniku 1l do Rozporzadzenia - jest
podkreslona za pomocg pisma wyraznie odrézniajgcego jg od reszty wykazu skfadnikéw, np. za pomocg
czcionki, stylu lub koloru tta — i w takiej konwencji nalezy alergeny zaznaczaé.

10. Wykonawca zapewnia urozmaicenie jadtospiséw. W jadtospisach nalezy uwzglednia¢ dodatki w postaci
sezonowych warzyw i owocow oraz okazyjnie potrawy $wigteczne.

11. Zywieniu podlega grupa dzieci bedacych na dietach eliminacyjnych i specjalistycznych. Wykonawca
zobowigzany jest do przygotowania positkdw dla dzieci objetych dietami eliminacyjnymi. Jadtospis dla
diet eliminacyjnych przygotowuje dietetyk zatrudniony przez Wykonawce i przedstawia do akceptac;ji
Zamawiajgcemu na warunkach uzgodnionych przez Strony. Zamawiajagcy wymaga, aby liczba
dostarczanych positkéw opartych na dietach byta zgodna z liczbg wynikajacg z zamdwienia sktadanego
przez Zamawiajgcego.

UWAGA:

W przypadku dzieci pozostajgcych na dietach alergicznych zabronione jest wykonywanie potraw z produktéw
zawierajgcych w etykiecie zapis ,produkt moze zawiera¢ Sladowe ilosci alergendéw”- minimum w takim
zakresie jaki wynika z ograniczen pokarmowych osoby pozostajgcej na diecie

12. W trakcie roku zywieniu moze podlega¢ grupa dzieci, u ktérych zdiagnozowano obecno$¢ cukrzycy —

majac ten fakt na uwadze wymagane jest, aby Wykonawca:

a) bezwzglednie przestrzegat wczesniej zatwierdzonego jadtospisu, w tym gramatury i sktadu positkow;

b) w razie propozycji zmian w zatwierdzonym jadtospisie powiadomit o tym fakcie Dyrektora Przedszkola
z co najmniej 2 dniowym wyprzedzeniem, podajgc réwnoczesnie nowy jadtospis.

¢) nie zmieniat kolejnosci oraz czasu podawania poszczegdlnych dan (np. jezeli na obiad pierwsza
podawana jest zupa, a po okresSlonym czasie drugie danie — to porzadek ten powinien by¢
przestrzegany w kazdym dniu wydawania positkdw).

Btedy wynikajgce z nieprzestrzegania zalecenl dietetycznych, w tym gramatury, sktadu, pory positkéw mogg
skutkowa¢ niebezpiecznymi dla zdrowia i zycia powiktaniami tj. hiperglikemig badZ hipoglikemia, za ktére, w
przypadku braku respektowania powyzszych zasad, posrednio moze odpowiadaé Wykonawca;

IV. Menu przyktadowe — rodzajowe
1) Sniadanie

Kazde $niadanie winno sktadac¢ sie z kanapek na bazie chleba graham lub zytniego, oraz zupy mlecznej na
bazie ptatkdéw wieloziarnistych lub kasz gruboziastnistych np. kaszy jaglanej. Do kanapek podawaé herbate
(owocowag/ziotowg).

Dopuszcza sie biafe butki, biaty chleb, kasze kuskus i kasze manne nie czesciej niz 3 razy w tygodniu.

Zabrania sie stosowania stodzonych, przetworzonych ptatkéw $niadaniowych.
Do kanapek nalezy podawac produkty o jak najnizszym stopniu przetworzenia:

e bez substancji wypetniajgcych

e wedliny chude, bez nadmiaru ttuszczu - drobiowe, cielece, wieprzowe: poledwica, szynka, schab,
produkty niewedzone - max. 1 raz na tydzien wedlina.

e pasztety wytgcznie wtasnej produkcji, pieczone (warzywne, z dodatkiem kasz i miesne),

e pasty ze strgczkdw np. smalec z fasoli biatej, pasta z ciecierzycy
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Kanapki z: serem, serem twarogowym, warzywami, pastami warzywnymi, miesno — warzywnymi lub z
udziatem ryby, pastami na bazie nasion strgczkowych, jajkiem, wedling, twarozkiem (na bazie sera) i
dodatkéw takich jak warzywa, szczypior, nacie, z dodatkiem nasion.

2) Zupa

Zupy winny by¢ sporzadzane na wywarze warzywnym lub miesno-warzywnym (z podaniem w
jadtospisie wykorzystanej techniki), z duzej ilosci warzyw, z dodatkiem zidt i przypraw naturalnych. Zupy z
réznorodnych warzyw zgodnie z technikg kulinarng (w sezonie réwniez z warzyw sezonowych).
Niedopuszczalne jest stosowanie octu do zakwaszania zup. Nalezy wyszczegdlni¢ z jakich sktadnikéw sg
sporzgdzane zupy oraz na jakim wywarze.

3) Drugie danie

e Kasze i dania maczne (jaglana, gryczana - palona i niepalona, jeczmienna, bulgur, kuskus, ziemniaki
gotowane, ryz (petnoziarnisty, basmati, parboiled, tzw. biaty), makaron petnoziarnisty, nalesniki,
pierogi z owocami/ruskie. Wymagane jest uzywania maki biatej z dodatkiem maki petnoziarnistej — 1
raz w tygodniu. Makaron pszenny, kasza kuskus, kasza manna — nie czesciej niz 3 razy w tygodniu.

o Positki z warzyw np. leczo, gulasz warzywny z dodatkiem nasion roslin strgczkowych, kotlet z
fasoli/ciecierzycy/soczewicy, papryka faszerowana. Nalezy podac sktad dan bezmiesnych. Dania
bezmiesne to réwniez dania maczne wg ponizszych wskazan. Jadtospis winien zawierac: pierogi
ruskie, pierogi z owocami, nalesniki z nadzieniem — kazde co najmniej 1 raz na dwie dekady. Do dan
macznych zalecany dodatek maki petnoziarniste;.

e Miesa/ryby (pieczone w piekarniku/piecu konwekcyjno-parowym lub duszone: dréb, wotowina,
cielecina, wieprzowina) /ryby morskie. Preferuje sie ryby pieczone w piekarniku/piecu konwekcyjno-
parowym, duszone na parze (np. toso$, halibut, makrela atlantycka, odmiany dorszowatych,
morszczuk, sola). Niedopuszczalne jest stosowanie pangi, tilapii, ryby maslanej. Mieso 2 razy na
tydzien w obiedzie, ryba 1 raz tydzien w obiedzie.

e Sosy wyfacznie na bazie wywardw miesnych i warzywnych. Niedopuszczalne jest stosowanie soséw
instant w proszku lub koncentratéw.

e Suréwki oraz warzywa w kawatkach (stupki, czastki), warzywa gotowane, pieczone lub surowe, ogorki
kiszone, kapusta kiszona, owoce, suréwki owocowo-warzywne. Codziennie podawac¢ dodatek
warzywny do obiadu w postaci warzyw suréwki lub czastek, warzyw na ciepto. Stosowane do ich
przygotowania owoce i warzywa powinny uwzglednia¢ zmieniajaca sie w ramach poér roku -
dostepnosé w handlu.

Nalezy wyszczegdlni¢ z czego robiony jest dressing (jogurt lub olej nierafinowany z pierwszego
ttoczenia do wyboru: rzepakowy/Iniany/oliwa z oliwek/sok z cytryny i inne). Nie dopuszcza sie
stosowania olejéw rafinowanych do dressingu oraz gotowych soséw w proszku. Sosy i dressingi nie
stanowig sktadnikow satatki i suréwki w rozumieniu ilosci uzytych do ich przygotowania skfadnikow.

Do suréwek zalecany jest dodatek (podawany obok) — do wyboru: pestki stonecznika, dyni, sezamu,
migdaty i orzechy (nasiona i pestki uprzednio prazone).

Warzywa nalezy gotowac krétko na parze lub blanszowac lub piec w piecu konwekcyjno-parowym
(wszystkie techniki przygotowania bedg wykorzystane w ciggu 2 dekad). Do przygotowania warzyw
nie nalezy uzywac soli.

4) Podwieczorek

Przygotowany z naturalnych, nieprzetworzonych surowcdéw. Zabrania sie serwowania gotowych
ciastek/stodyczy. Koktajle mleczno - owocowe z naturalnych owocéw na bazie jogurtu greckiego lub maslanki,
jogurty (naturalne lub z dodatkiem owocdw przygotowane przez Wykonawce, wsad owocowy przynajmniej
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6,5 % owocdw), soki wyciskane, jabtka pieczone w ciescie, wypieki z dodatkiem petnoziarnistej maki, gofry,
kasze z musem owocowym, ryz z jabtkami, satatki owocowe, musy z owocow, budynie naturalne, kisiele
naturalne z owocow, racuchy, twarozki z owocami, produkty wielozbozowe, z dodatkami (np. serkiem
naturalnym, owocami).

Produkty typu wafle ryzowe, pieczywo typu Wasa — nie czesciej niz 1-2 x tydzien.

5) Napoje

Kompoty: do przygotowania kompotu nalezy uzywa¢ owocoéw - dopuszcza sie stosowanie owocodw $swiezych i
mrozonych — wytgcznie poza sezonem. Niedopuszczalne jest gotowanie kompotéw na bazie suszu,
koncentratow, kwasku cytrynowego, rabarbaru. Nalezy ograniczy¢ lub wyeliminowac stosowanie cukru
podczas ich przygotowania.

Napoje: woda mineralna nisko- i srednio zmineralizowana, woda z cytryng, woda ze $wiezg mietg, soki
owoCcowe i owocowo-warzywne, soki warzywne, napary owocowe (bez sztucznych aromatéw i barwnikow).

6) Owoce

Owoce sezonowe: truskawki, maliny, porzeczki, czeresnie, wisnie, nektaryny, brzoskwinie, jagody, gruszki,
sliwki, jabtka. Owoce cytrusowe i inne owoce importowane max 2 x tydzien. Dzielenie owocdw na porcje,
usuwanie gniazd nasiennych, filetowanie owocow cytrusowych - utatwia ich spozycie i zacheca do siegania po
doktadki.

Od 1 wrzesnia 2026 roku we wszystkich szkotach i przedszkolach wejdzie w zycie nowe Rozporzadzenie
Ministra Zdrowia regulujgce zasady zywienia zbiorowego dzieci i mtodziezy. Nowe przepisy wprowadzajg
m.in. obowigzek serwowania co najmniej jednego w petni rodlinnego obiadu w tygodniu oraz zmiany w
komponowaniu positkdw zgodnie z aktualnymi standardami zywienia.

V. WYMAGANIA DOTYCZACE PERSONELU

1. Zamawiajgcy wymaga, aby wykonawca zatrudnit niezbedng liczbe pracownikéw do swiadczenia ustugi, na
podstawie umowy o prace, w wymiarze min. 2 etatéw.

2. Wykonawca zobowigzany jest zapewni¢ wymagany standard Sanitarno — Epidemiologiczny wynikajacy z
obowigzujgcych w tym zakresie przepiséw prawa.

3. Personel zatrudniony przez Wykonawce winien posiadaé biezgce przeszkolenie z zakresu BHP i HACCP-
aktualne ksigzeczki i/lub orzeczenie lekarskie do celéw sanitarno-epidemiologicznych.

4. Personel Wykonawcy winien posiadac przeszkolenie stanowiskowe z uwzglednieniem sposobu realizacji
zamowienia oraz tych aspektdw umowy na wykonywanie zamdwienia publicznego, ktdre dotyczg
wykonywanych przez niego obowigzkdéw (w szczegdlnosci dotyczace funkcjonowania w Srodowisku
bezglutenowym).

5. Na kazde zadanie Zamawiajgcego Wykonawca udostepnia do wgladu, dokumenty, o ktérych mowa w pkt. 3.

6. Zamawiajgcy informuje, ze czynnosci objete przedmiotem zamowienia byty dotychczas wykonywane
przez osoby zatrudnione bezposrednio przez Przedszkole. Wykaz tych oséb, zawierajgcy wytacznie dane
niezbedne do identyfikacji stanowiska i doswiadczenia (bez ujawniania szczegdlnych kategorii danych
osobowych), stanowi Zatgcznik nr 3 do wzoru umowy, udostepniany Wykonawcom zainteresowanym
postepowaniem.

7. Zamawiajgcemu zalezy na zachowaniu ciggtosci i jakosci zywienia dzieci, w zwigzku z czym preferuje
kontynuacje zatrudnienia przez Wykonawce oséb dotychczas wykonujgcych czynnosci kucharza i pomocy
kuchennej w Przedszkolu, na zasadach okreslonych w § 8 projektowanych postanowien umowy (klauzula
dotyczgca dotychczasowego personelu).

8. Zamawiajacy zastrzega, ze wymog okreslony w ust. 7 nie narusza prawa wykonawcy do samodzielnego
doboru personelu oraz organizacji pracy, z zastrzezeniem koniecznosci zapewnienia nieprzerwanej
realizacji ustugi zywienia zgodnie z harmonogramem pracy Przedszkola.
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10.

11.

12.

13.

14.

VI. KONTROLA REALIZACJI PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Zamawiajacy za posrednictwem wyznaczonego przedstawiciela przedszkola (zawsze) oraz przedstawiciela
rodzicow dzieci uczeszczajgcych do Przedszkola Miejskiego Nr 3 ,,Bajkowy Zakatek” w Rawie Mazowieckiej
(obecnos¢ nieobowigzkowa), zastrzega sobie prawo oceny positkébw na koszt Wykonawcy poprzez
dokonywanie szczatkowych degustacji przygotowanych positkdw.

W celu przeprowadzenia kontroli Wykonawca zapewni potrzebne akcesoria tj. wage, termometr, zgodne z
obowigzujgcymi przepisami.

Whioski wynikajgce z takich degustacji bedg wigzgce dla Wykonawcy, co skutkowaé bedzie obowigzkiem
wprowadzenia przez Wykonawce zmian, w terminie do 3 dni roboczych od dnia zgtoszenia wniosku.

W ramach prowadzonych dziatan nad prawidfowg realizacjg zamoéwienia publicznego Wykonawca moze
zosta¢ zobowigzany do prowadzenia raportéow dziennych oraz dekadowych zawierajgcych szczegdtowe
rozliczenie stawki zywieniowej dla dzieci:

1) Raport dzienny powinien zawiera¢ nastepujgce pozycje:

e jadtospis wraz z kosztem jednostkowym kazdego positku,

e liczbe 0sdb korzystajgcych z positkdw,

e rozliczenie sktadnikdéw zywnosciowych z podziatem na poszczegdlne positki, z wyszczegdlnieniem:
nazwy produktu, jednostki miary, ilosci, ceny jednostkowej, wartosci catkowite], kalorycznosci,

e dokumenty potwierdzajgce zakup wykorzystanych produktow i surowcéw.

2) Raport dekadowy powinien zawiera¢ zbiorcze zestawienie pozycji opisanych w raportach
dziennych, wyliczenie $redniej wartosci stawki wsadu do kotta w dekadzie oraz w zatgczeniu
zawiera¢ odpowiednie raporty dzienne. Wykonawca zobowigzany jest do dostarczenia
Zamawiajgcemu raportu dekadowego z wymaganymi zatgcznikami w terminie 3 dni po uptywie
danej dekady.

Zamawiajacy informuje, ze $rednia warto$¢ wsadu do kotta, wyliczana za dang dekade, nie moze by¢
nizsza od wartosci ustalonej w rodz. | pkt. 5 ppkt 3 OPZ.

Wykonawca na kazde pisemne zgdanie Zamawiajgcego dostarczy wykazy uzytych do przygotowywania
positkdw produktow i surowcéw wraz z nazwami producentéw, ktdéry Zamawiajgcy moze udostepnic
rodzicom dzieci lub ich prawnym opiekunom na wniosek Rady Rodzicéw placéwki. Do wykazow
wykonawca zatgczy dokumenty (faktury VAT lub rachunki) potwierdzajgce zakup wykorzystanych
produktow i surowcow.

Wykonawca na kazde pisemne zgdanie Zamawiajgcego, przedstawi decyzje wydane przez wtasciwy organ
Inspekcji Sanitarnej dopuszczajgce srodek transportu (za posrednictwem ktorego Wykonawca dostarcza
positki do siedziby Zamawiajgcego), do przewozenia i transportu zywnosci.

Wykonawca na kazde pisemne Zadanie Zamawiajgcego dostarczy wyniki badan mikrobiologicznych
serwowanych positkdw oraz tabeli kalorycznosci tych positkdw.

Wykonawca odpowiada prawnie za zywienie dzieci przed Panstwowym Powiatowym Inspektorem
Sanitarnym w Rawie Mazowieckie;.

Wykonawca ponosi petng odpowiedzialno$¢ cywilng, administracyjng i karng za jako$¢ dostarczanych
positkdw oraz skutki wynikajgce z zaniedban przy ich przygotowywaniu i transporcie, moggce miec
negatywny wptyw na zdrowie zywionych dzieci i uczniow.

W  przypadku stwierdzenia nieprawidtowosci w zakresie przestrzegania wymaganych przepisow,
zamawiajgcy zgtosi wniosek o kontrole w Powiatowej Stacji Sanitarno — Epidemiologiczne;.

Wykonawca zobowigzany jest do wyznaczenia statego przedstawiciela odpowiedzialnego za kontakt z
Zamawiajgcym.

Wykonawca i zatrudniony przez niego personel jest zobowigzany uwzgledni¢ i wprowadzi¢ w zycie uwagi
Zamawiajgcego, dotyczace sposobu wykonania ustug, a wynikajgce z postanowiert umowy.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo kontroli, przeprowadzonej przez osobe upowazniong przez
zamawiajgcego, z aktualnym orzeczeniem lekarskim do celéw sanitarno-epidemiologicznych, w siedzibie i
pomieszczeniach/halach produkcyjnych wykonawcy, dotyczacej w szczegdlnosci jakosci produktow
uzytych, sposobu przygotowywania, stanu sanitarno - higienicznego pomieszczen, urzadzen i maszyn
produkcyjnych, warunkéw magazynowania surowcow i gotowych przetwordw, sposobu transportu.
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