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Załącznik Nr 8 do SWZ 

 

SZCZEGÓŁWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA 

 

1. Przedmiotem zamówienia jest usługa gastronomiczna polegająca na przygotowaniu i dostarczeniu 

posiłków dla dzieci do Miejskiego Przedszkola Nr 3 w Ustce. 

2. Ustala się następujące zasady realizacji przedmiotu zamówienia: 

2.1. posiłki winny zostać przygotowywane zgodnie z zalecanymi normami żywieniowymi dla grup 

wiekowych dzieci przedszkolnych, określonymi w ustawie z dnia 25 sierpnia 2006 r. o 

bezpieczeństwie żywności i żywienia (tj. Dz.U. z 2022 r., poz. 2132), wyłącznie z produktów 

naturalnych wg norm Instytutu Żywności i Żywienia Dzieci i Młodzieży; 

2.2. Wykonawca zapewnia: 

a) dystrybucję posiłków do przedszkola samochodem spełniającym warunki sanitarne zatwierdzone 

przez Państwową Stację Sanitarno-Epidemiologiczną, w atestowanych termosach, naczyniach i 

pojemnikach, spełniających wymagania określone w obowiązujących przepisach, zapewniające 

zachowanie odpowiedniej temperatury i higieny, 

b) odbiór i utylizację odpadów, 

c) porcjowanie posiłków w danym dniu dla poszczególnych grup dzieci w ilości zgłoszonej przez 

upoważnionego pracownika przedszkola, 

d) opracowanie tygodniowego jadłospisu i dostarczenie dyrektorowi Miejskiego Przedszkola Nr 3 w 

Ustce z 2 dniowym wyprzedzeniem, 

e) zachowanie diet pokarmowych w zależności od indywidualnych potrzeb dzieci (alergie 

pokarmowe, owocowe, dieta bezmleczna itp.), 

f) urozmaicony jadłospis (posiłki nie mogą powtarzać się w ciągu min. 1 tygodnia) z 

uwzględnieniem: zup mlecznych, mieszanego pieczywa, zróżnicowanych potraw mięsnych i z 

ryb, dodawania do śniadań i drugich śniadań sezonowych warzyw i owoców oraz napojów na 

bazie mleka, masła do smarowania pieczywa (min. 82% zawartości tłuszczu), 

g) przygotowanie posiłków z produktów wysokiej jakości i zawsze świeżych (wyklucza się  

sporządzania potraw na bazie Fast Food oraz z proszku za wyjątkiem budyniu i kisielu);  

2.3. wymagania wobec planowanych jadłospisów i realizacji zapotrzebowania na składniki pokarmowe  

konsumentów:  

a) planując jadłospisy należy uwzględniać preferencje konsumenta (w tym przypadku zalecenia  

Zamawiającego), 

b) wartość energetyczna obiadu dwudaniowego tj. zupy i drugiego dania i kompotu powinna 

odpowiadać 35% dziennego zapotrzebowania energetycznego, tj. ok. 490 kcal/os. średnio w 

rozliczeniu dekadowym; 

2.4. jadłospis powinien zawierać informacje co do daty, dni tygodnia, nazwy potraw, gramatury potraw, 

zawartości alergenów i wykazem wartości odżywczych potrawy, 

2.5. jadłospisy należy dostarczać z wyliczeniami wartości odżywczej potraw w przeliczeniu na 100g/ml  

produktu oraz w przeliczeniu na 1 porcję, z wyszczególnieniem surowcowym podając wartości: 

energii  (KJ i Kcal), tłuszczy z wyszczególnieniem SFA, węglowodanów w tym cukrów, białka, 

składników  mineralnych: wapnia, żelaza, sodu (z przeliczeniem zawartości soli) oraz witamin: A, C, 

D (dla przedszkola  i szkoły). Wyliczenia powinny uwzględniać ubytki surowcowe, ubytki podczas 

obróbki termicznej potraw  oraz zawierać podsumowanie. Informację należy przedstawić w formie 

tabeli wraz z uszeregowanymi wartościami liczbowymi,  
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2.6. przy tworzeniu jadłospisów należy przewidywać zamienniki dla dzieci z zaleceniami dietetycznymi. 

Informacja o diecie zostanie przekazana Wykonawcy w momencie uzyskania informacji od rodzica, 

w trakcie roku szkolnego, najpóźniej na 1 dzień przed zamawianiem posiłku; 

2.7. w przypadku wyjazdu dzieci na wycieczkę Wykonawca winien przygotować w ramach środków  

przeznaczonych na dany dzień żywieniowy, tzw. „suchy prowiant”. O planowanej wycieczce 

Zamawiający poinformuje Wykonawcę z 3 dniowym wyprzedzeniem. Szczegóły będą uzgadniane 

pomiędzy Dyrektorem Miejskiego Przedszkola Nr 3 w Ustce a Wykonawcą; 

2.8. wymagania wobec miejsca produkcji posiłków i personelu:  

a) produkcja posiłków będzie odbywać się w lokalu dopuszczonym przez PPIS w zakresie 

działalności związanej z przygotowywaniem posiłków, wskazanym przez Wykonawcę, 

b) personel zatrudniony przez Wykonawcę przy produkcji potraw musi posiadać odpowiednie 

kwalifikacje zawodowe (kucharz, dietetyk/technolog żywienia), bieżące przeszkolenie z zakresu 

BHP oraz aktualne książeczki do celów sanitarno-epidemiologicznych,  

c) Wykonawca zobowiązany jest do przygotowania posiłków o najwyższym standardzie, na bazie 

produktów najwyższej jakości i bezpieczeństwem zgodnie z normami HACCP, 

d) mając na uwadze obowiązujące przepisy i wytyczne przeciwepidemiczne w zakresie 

bezpieczeństwa żywności wskazane jest aby producenci żywności:  

− przypominali pracownikom: zasady higieny osobistej, mycia rąk, o obowiązku informowania 

o złym stanie zdrowia – nie tylko osobom mającym bezpośredni kontakt z zakładem i 

żywnością, ale również pracownikom biurowym, kierowcom, dostawcom i innym 

współpracującym z zakładem firmom,  

− zapewnili pracownikom odpowiednie środki ochrony osobistej – maseczki, przyłbice, 

rękawiczki, odzież ochronną oraz stanowiska ze środkami dezynfekującymi i egzekwowali ich 

używanie,  

− wzmogli nadzór nad przestrzeganiem zasad higieny przez pracowników i ściśle je 

egzekwowali,  

− przeanalizowali wewnętrzne procedury czyszczenia i dezynfekcji powierzchni roboczych, 

podłóg, maszyn, urządzeń, naczyń, pojemników transportowych i zwiększyć częstotliwość 

wykonywanych zabiegów,  

− dokonali weryfikacji dobrych praktyk higienicznych oraz procedur HACCP, aby 

wyeliminować ewentualne luki lub możliwe ścieżki zanieczyszczeń mikrobiologicznych, 

− starali się ograniczać w miarę możliwości ekspozycję żywności nieopakowanej, produktów 

przeznaczonych do przyrządzania potraw - zwracać uwagę na właściwą higienę (nie 

kasłanie/kichanie w okolicach stanowisk roboczych),  

− ograniczyli i przestrzegali zasad dostępu do zakładu przez osoby zewnętrzne,  

egzekwowali szczególną dbałość o higienę miejsc wspólnych dla pracowników takich jak 

szatnie, przebieralnie, łazienki i zachowywanie przez nich odpowiednich odstępów,  

− wzmogli procedury mycia i czyszczenia zakładowych toalet,  

− opracowali wewnętrzny plan zarządzania kryzysowego i procedur na ewentualność pojawienia 

się na terenie zakładu przypadku zarażenia pracownika COVID-19; 

2.9. Wykonawca jest zobowiązany do stosowania przepisów:  

a) ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczeństwie żywności i żywienia (tj. Dz. U. z 2022 r. poz. 

2132), Dział IIA, art. 52c1 oraz aktów prawnych związanych, 

                                                 
1 Dział dodany przez art. 1 pkt 2 ustawy, o której mowa. 
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b) ustawy z dnia 14 marca 1985 r. o Państwowej Inspekcji Sanitarnej (Dz. U. z 2021 r. poz. 195 z 

późn zm.) i  wydanych na podstawie art. 8a ust. 5 pkt 2:  

− Wytycznych przeciwepidemicznych Głównego Inspektora Sanitarnego z dnia 19 listopada 

2020 r. dla przedszkoli, oddziałów przedszkolnych w szkole podstawowej i innych form 

wychowania przedszkolnego oraz instytucji opieki nad dziećmi w wieku do lat 3,  

− Wytycznych przeciwepidemicznych Głównego Inspektora Sanitarnego z dnia 13 maja 2020 r. 

dla funkcjonowania gastronomii w trakcie epidemii SARS-CoV-2, 

c) Rozporządzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 z dnia 25 października 

2011r. w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat żywności (Dz. Urz. UE L 

304/18 z 22.11.2011 ze zm.). 

2.10. Wykonawca musi posiadać wdrożony, udokumentowany i skuteczny system HACCP dostosowany 

do kryzysowej sytuacji epidemicznej. Zamawiający zastrzega sobie prawo do przeprowadzenia 

niezależnego audytu zewnętrznego na swój koszt przez osobę posiadającą odpowiednie 

kwalifikacje;  

2.11. Wykonawca na żądanie Zamawiającego okaże:  

a) listę dostawców, u których dokonuje zakupu surowców,  

b) kopię protokołu z ostatniej kontroli PPIS;  

2.12. Wykonawca zobowiązany jest do zapewnienia, w każdej dostawie posiłków, porcji produktów 

składowych potrawy niezbędnej do pobrania prób żywieniowych. Jeżeli przechowuje takie próby 

na terenie firmy, zobowiązany jest do przedłożenia stosownego oświadczenia; 

2.13. Wykonawca zobowiązany jest dostarczyć Zamawiającemu szczegółowy wykaz składu 

poszczególnych potraw (receptur) wraz z wykazem składników alergizujących; 

2.14. Wykonawca zobowiązany jest w ramach świadczonych usług do współpracy z Dyrektorem 

Miejskiego Przedszkola Nr 3 w Ustce (przedstawianie menu do akceptacji, przyjmowanie 

zgłoszeń, rezygnacja z posiłków, uwagi i reklamacje w przypadku niezgodności z zamówieniem). 

W przypadku stwierdzenia niezgodności Kierownik jednostki lub osoba przez niego wyznaczona 

(kucharz) na bieżąco wypełni w obecności pracownika Wykonawcy protokół reklamacyjny i 

prześle na wskazany adres mailowy Wykonawcy; 

2.15. Wykonawca usunie z terenu przedszkola zużyte naczynia jednorazowego użytku  oraz wszelkie 

odpady żywnościowe; 

2.16. Zamawiający zapewnia naczynia do spożywania posiłku (wielokrotnego użytku), sprzątanie i 

mycie  naczyń po posiłkach oraz pomoc przy wydawaniu posiłków dzieciom przez personel 

przedszkola; 

2.17. Dyrektor Miejskiego Przedszkola Nr 3 w Ustce zobowiązuje się do dostarczenia Wykonawcy do 

końca każdego miesiąca listy dzieci którzy będą korzystać z posiłków w kolejnym miesiącu; 

2.18. Zamawiający zastrzega, iż liczba dzieci zdeklarowanych na dany miesiąc może ulec zmianie w 

sytuacjach, których Zamawiający nie mógł przewidzieć np.: z powodu choroby dziecka lub innej 

absencji; 

2.19. liczba dzieci może być weryfikowana z 1 dniowym wyprzedzeniem, w uzasadnionych przypadkach 

najpóźniej do godz. 7:30 danego dnia; 

2.20. Wykonawca jest odpowiedzialny za jakość, zgodność z warunkami technicznymi i jakościowymi 

opisanymi dla przedmiotu zamówienia; 

2.21. wymagana jest należyta staranność przy realizacji zobowiązań umowy; 

2.22. ustalenia i decyzje dotyczące wykonywania zamówienia uzgadniane będą przez zamawiającego z 

ustanowionym przedstawicielem Wykonawcy; 
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2.23. określenie przez Wykonawcę telefonów kontaktowych i numerów e-mail oraz innych ustaleń 

niezbędnych dla sprawnego i terminowego wykonania zamówienia.   

3.  Szacunkowa wielkość przedmiotu zamówienia: 

3.1. styczeń-czerwiec 2023 r. – ok. 150 dzieci x 125 dni = 18 750 posiłków 

3.2. lipiec 2023 r. – przerwa wakacyjna, 

3.3. sierpień 2023 r. – ok. 150 dzieci x 22 dni = 3 300 posiłków 

3.4. wrzesień-grudzień 2023 r. – ok. 150 dzieci x 83 dni = 12 450 posiłków, 

3.5. razem: 34 500 posiłków. 

 


