Wielun: Przygotowanie i dostarczenie positkow dla dzieci Publicznego Przedszkola nr 1
wWieluniu
OGLOSZENIE O UDZIELENIU ZAMOWIENIA - Ustugi
Zamieszczanie ogloszenia: nieobowiagzkowe.
Ogloszenie dotyczy: zamowienia publicznego.
Czy zaméwienie bylo przedmiotem ogloszenia w Biuletynie Zamoéwien Publicznych: nie
SEKCJA I: ZAMAWIAJACY
I. 1) NAZWA I ADRES: Gmina Wielun reprezentowana przez Publiczne Przedszkole nr 1, ul.
Wodna 4 , 98-300 Wielun, woj. t6dzkie, tel. 43 8434252, faks 43 843 7880.
I. 2) RODZAJ ZAMAWIAJACEGO: Inny: gminna samorzagdowa jednostka organizacyjna.
SEKCJA II: PRZEDMIOT ZAMOWIENIA
I1.1) Nazwa nadana zaméwieniu przez zamawiajacego: Przygotowanie i dostarczenie positkow
dla dzieci Publicznego Przedszkola nr 1 w Wieluniu.
I1.2) Rodzaj zamowienia: Ustugi.
I1.3) Okreslenie przedmiotu zamowienia:
Przedmiotem zamoéwienia sa ustugi spoleczne wymienione w zalgczniku XIV do dyrektywy
2014/24/UE Ushugi hotelowe i restauracyjne. Przedmiot zamowienia dotyczy ustug zwigzanych z
»Przygotowaniem i dostarczeniem positlkow dla dzieci Publicznego Przedszkola nr 1 w Wielu-
niu” polegajacych na przygotowaniu i dostarczeniu positkow dla dzieci Publicznego Przedszkola nr
1 w Wieluniu, ul. Wodna 4 w ilo$ci okoto 143 szt. t;.
Grupa przedszkolna (3-6 lat):
- 114 szt. zapotrzebowanie na positki trzydaniowe ($niadanie, obiad z kompotem i surowka, pod-
wieczorek)
- 9 szt. zapotrzebowanie na positki dwudaniowe ($niadanie, obiad z kompotem i surowka)
Grupa Zlobkowa (1-3 lata):
- 18 szt. zapotrzebowanie na positki trzydaniowe ($niadanie, obiad z kompotem i suréwka, podwie-
czorek)
- 2 szt. zapotrzebowanie na positki dwudaniowe ($niadanie, obiad z kompotem i surowka)
Wykonawca zobowigzany bedzie do sukcesywnego $wiadczenia ustug w terminie funkcjonowania
przedszkola w roku szkolnym, poczawszy od dnia 1 wrze$nia 2019 r. do dnia 31 sierpnia 2021 r.
Wymagane jest dostarczanie positkow dwa i trzy razy dziennie: $niadanie od godz. 8°° do godz. 9%,
obiad od godz. 11 do godz. 11°°, podwieczorek od godz.13*° do godz. 14%.
Liczbg¢ dzieci korzystajacych z positkow nalezy traktowaé orientacyjne. Moze ona ulegaé
niewielkim wahaniom w ciagu roku, a takze catego okresu realizacji zamowienia. Uzaleznione jest
to od liczby dzieci zapisujacych si¢ corocznie do przedszkola, a takze od frekwencji samych dzieci
na zajeciach w przedszkolu. Frekwencja za ostatni okres rozliczeniowy wyniosta okoto 71,15 %.
W zwigzku z tym liczba dzieci korzystajacych z positkow w przedszkolu moze ulec zmniejszeniu.
Podana ilos¢ posiltkow jest orientacyjna i sluzy jedynie do celu sporzadzenia kalkulacji
i dokonania oceny ofert i nie moze stanowi¢ podstawy do roszczen Wykonawcy w stosunku do
Zamawiajacego.
Zywienie dzieci w przedszkolu powinno odbywaé sie na nastepujacych zasadach:
1) przygotowanie calodziennych positkdw zgodnie z zalecanymi normami zywieniowymi dla grup
wiekowych dzieci przedszkolnych (wiek 3-6 lat) oraz grupy ztobkowej (1-3 lat), przewidywana
ilos¢ positkow — okoto 143 szt. dziennie;
2) przygotowanie positkow dla dzieci moze odbywac si¢ z wykorzystaniem zaplecza kuchennego
przedszkola lub positki mogg by¢ dostarczane z zewnatrz:

a) w przypadku korzystania z zaplecza kuchennego przedszkola wymagac si¢ bedzie od Wy-
konawcy zawarcia umowy z Zamawiajagcym na wynajem pomieszczen zaplecza kuchennego.
Czynsz za najem oraz oplaty za zuzyte media okreslone sg we wzorze Umowy Najmu - zalgcznik
nr 15 do IWZ, ktora reguluje zasady najmu oraz odpowiedzialno$¢ za powierzone mienie. Wyko-
nawca powinien dokona¢ wizji lokalnej w przyszlym miejscu realizowania umowy, aby dokonac
wlasciwej oceny wyposazenia technicznego zaplecza kuchennego przedszkola i stwierdzenia ko-



niecznosci doposazenia go w dodatkowy sprzet przez Wykonawce i na jego koszt. Wiascicielem za-
kupionego sprzetu jest Wykonawca.

Na Najemcy cigzy¢ bedzie obowigzek dokonania wszelkich uzgodnien i uzyskania wszelkich ze-
zwolen zwigzanych z profilem prowadzonej dziatalnosci gospodarczej — od urzegddw nadzoru pan-
stwowego takich jak SANEPID, PIH, PIP, a takze innych, nakazanych obowigzujacymi przepisami
prawa oraz ponoszenia wszelkich, zwigzanych z tym kosztow.

Wykonawca podejmuje decyzj¢ o przygotowywaniu positkdw na terenie placowki na caty okres za-
moéwienia. Rezygnacja Wykonawcy z przygotowywania positkdw na terenie placowki w trakcie re-
alizacji zamdwienia bedzie rdwnoznaczna z rozwigzaniem umowy oraz rozumiana jako odstgpienie
od umowy przez Zamawiajacego z przyczyn za ktore ponosi odpowiedzialnos¢ Wykonawca oraz
bedzie skutkowac naliczeniem kary umownej,

b) w przypadku dostarczania positkow z zewnatrz gorace positki nalezy dostarcza¢ w termo-
sach, zapewniajacych temperatur¢ zywnosci zgodng z wymogami, tzn. minimalna temperatura zupy
winna wynosi¢ 75 °C, drugiego dania 65 °C, ptynow 80 °C, a maksymalna temperatura produktow
zimnych (safatki, pasty, sery itp.) 15 °C;

3) Wykonawca musi dysponowac pojazdem posiadajagcym wymagane zgody na transport produk-
tOw zywienia,
4) wymagane jest dostarczanie positkow:

a) trzy razy dziennie - $§niadania, obiady (dwudaniowe), podwieczorek, w godzinach: $niada-
nie - od 8*° do 9%, obiad - od 11%°do 11, podwieczorek - od 13* do 14%,

b) dwa razy dziennie - $niadania, obiady (dwudaniowe), w godzinach: $niadanie - od 8*° do
9% obiad - od 11%° do 11

¢) raz dziennie — dostarczanie cieptych napojow takich jak herbata, kompot, itp. a w sezonie
letnim woda niegazowana wydawana dzieciom pomiedzy $niadaniem i obiadem oraz obiadem
1 podwieczorkiem,;
5) positki musza by¢ dostarczane codziennie przez 5 dni w tygodniu, przez 10,5 miesigca w roku
kalendarzowym, z wytaczeniem dni wolnych od zaje¢ przedszkolnych;
6) Zamawiajacy zapewnia naczynia, mycie 1 sprzatanie naczyn po positkach przez personel przed-
szkola;
7) Wykonawca zapewnia mycie termoséw i innych pojemnikow, w ktérych transportowana jest
zywnos¢, odpowiada za wlasciwy stan sanitarny podczas transportu positkow;
8) Wykonawca zapewnia rozdysponowanie positkow dla poszczegdlnych grup w odpowiednie;j ilo-
$ci, rozdysponowanie positkow w grupie zapewnia Zamawiajacy;
9) Wykonawca zapewnia we wlasnym zakresie sprzet do przechowywania i transportu positkow;
Positki dostarczane przez Wykonawce winny by¢ transportowane w odpowiednich, przeznaczonych
do tego celu pojemnikach termoizolacyjnych wykonanych z tworzywa zabezpieczajacych positki
przed wylaniem oraz schtodzeniem: termosy jednosktadnikowe przeznaczone do transportu gora-
cych positkow (zupa, gorgce napoje), termosy wielosktadnikowe wypelnione pojemnikami, ktére
wystepuja w réznej konfiguracji i zapewniajg dostarczenie na sale poszczegolnych czegsci positkow;
10) Wykonawca zapewnia przygotowanie, dostawe, ztozenie positkow oraz odbior i utylizacje od-
padow z Publicznego Przedszkola nr 1 w Wieluniu;
11) positki musza by¢ przygotowywane zgodnie z procedurami niezbednymi dla zapewnienia bez-
pieczenstwa zywnosci i zywienia z uwzglednieniem zapisow okreslonych w ustawie o bezpieczen-
stwie zywnosci 1 zywienia z dnia 25 sierpnia 2006 r. (t.j. Dz. U. z 2018 r. poz. 1541, 1669, 2136,
2227, 2242, 2244, 2245) oraz oraz aktdow wykonawczych, szczegolnie zapisow okreslonych w roz-
porzadzeniu Ministra Zdrowia z dnia 26 lipca 2016 roku w sprawie grup $rodkow spozywczych
przeznaczonych do sprzedazy dzieciom i miodziezy w jednostkach o§wiaty oraz wymagan, jakie
muszg spetnia¢ Srodki spozywcze stosowane w ramach zywienia zbiorowego dzieci i mtodziezy w
tych jednostkach (Dz. U. z 2016 r., poz. 1154), a takze pozostatych obowigzujacych przepisoOw pra-
wa Zywnosciowego;
12) positki musza spelnia¢ wymagania norm zywieniowych zgodnie z polskimi normami zywienio-
wymi dla dzieci w wieku przedszkolnym i wieku ztobkowym. Wykonawca powinien przygotowac



positki o0 najwyzszym standardzie na bazie produktéw najwyzszej jakosSci i bezpieczenstwa zgodnie
z normami HACCP w jakosci 1 konsystencji potraw odpowiednich dla dzieci w wieku od roku do 3
lat oraz od 3 do 6 lat. Nowe normy zywienia stanowig zalacznik nr 13 do SIWZ. Przygotowywane
positki muszg spetnia¢ wymogi zywieniowe norm opracowanych dla danych grup wickowych tj.
dla dzieci w wieku do 3 lat i od 3 do 6 lat opracowanych przez Instytut Zywnoéci i Zywienia w
Warszawie. Przy planowaniu positkow nalezy uwzglednia¢ zalecang warto$¢ energetyczng oraz
uwzglednia¢ normy produktow kazdej z grup, nad czym musi czuwac dietetyk;
13) Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do biezacej kontroli wykonywanego zamowienia, w tym
poprawnosci sporzadzenia i zrealizowania jadlospisow dekadowych przez upowaznionego przez
siebie dietetyka. Ogolna kontrole nad prawidtowos$cig zywienia sprawowac bedzie Dyrektor Przed-
szkola nr 1 oraz upowaznione przez niego osoby.
14) ilo$¢ 1 rodzaj wydawanych positkow w danym dniu dla danej grupy przedszkolnej odbywa sie¢
na podstawie dziennego zamowienia sporzadzonego przez upowaznionego pracownika przedszkola,
(dostarczenie dziennego zapotrzebowania nie pdzniej niz do godz. 9*° w dniu, ktérego dotyczy za-
potrzebowanie, korekty dziennego zapotrzebowania moga dotyczy¢ obiadu i podwieczorku);
15) w jadtospisie winno si¢ uwzglednic:

a) dla grupy przedszkolnej
Sniadanie: rozne zupy mleczne (platki kukurydziane, ryzowe, suchary, biszkopty, zacierki, ptatki
jeczmienne, owsiane, kasza manna, kukurydziana, jaglana bez produktow typu kulki miodowe) do
tego kanapki w zaleznosci od rodzaju obiadu z jajkiem, serem bialym, z6ttym, topionym (ograni-
czone ilo$ci), wedlina (wysokiej jakosci), szynka, jajecznica ze szczypiorkiem, kietbaski na goraco
z wylaczeniem pardowek, zielenina (pomidor, ogorek kiszony, Swiezy, satata, szczypior, rzodkiew-
ka), kakao, herbata owocowa, kanapki — zgodnie z zaleceniami dekadowymi — pieczywo razowe,
wieloziarniste i pszenne
Obiad: suréwki, ziemniaki, kasza gryczana, kasza jeczmienna, makaron w tym makarony petno-
ziarniste) positki migsne (udo z kurczaka bez skory, sztuka migsa (filet z kurczaka, indyka, szynka
b/k), kotlety schabowe (schab, filet z indyka) gulasz (szynka b/k , karczek b/k, topatka b/k, filet z
indyka, kurczaka) positki pot-migsne (golabki, spaghetti) 2 positki bezmigsne - maczne (pierogi,
kluski), ryba (np. filet z mintaja) z wylaczeniem mielonej ryby, kotletéw rybnych, paluszkéw ryb-
nych, warzywa: szpinak, buraki, marchewka, groszek zielony, brokuty, kalafior.
Kompoty z owocow mrozonych i $wiezych kompoty nie ze sztucznych syropéw wysoko stodzo-
nych z proszku (np. truskawki, wisnie, maliny, jagody, wieloowocowe).
Podwieczorek: 1 x w dekadzie bulka stodka (jagodzianka, z budyniem, serem, makiem, jablkiem,
marmolada) , kanapki z wedling, jajkiem, serem bialym, zottym, butka maslana z miodem, dzemem
1 kakao, koktajle owocowe z owocoOw mrozonych, sezonowych- truskawki, jagody, maliny), chatka
z miodem, dzemem lub krem czekoladowo-orzechowy, budyn z rodzynkami, sokiem, - soki owoco-
we wysokojako§ciowe nierozcienczane: pomaranczowy, bananowy, multiwitamina, jabtkowy, ka-
rotka, jogurty, kisiele i galaretki z kawatkami owocow 1 desery owocowe, serek wiejski, kanapki —
zgodnie z zaleceniami dekadowymi — pieczywo razowe, wieloziarniste i pszenne. Jogurt naturalny
z owocami, jogurty smakowe, satatka owocowa.
Do positkéw dodatek sezonowych warzyw i owocow, zréznicowane potrawy migsne, zroznicowane
napoje na bazie mleka;

b) dla grupy ztobkowej
Sniadanie:
Zupa mleczna: kasza manna, ryz na mleku, kluseczki z mlekiem, kluski lane na mleku,
zacierka na mleku.
Kaszki mleczno — ryzowe, pszenno - mleczne, platki kukurydziane.
Kanapka: pieczywo mieszane, butki (2x w tyg.), pieczywo tostowe.
Chuda wedlina, ser bialy, ser zotty, serek topiony, serek bialy smakowy, pasty: jajeczna, rybna. Ser
biaty z rzodkiewka i szczypiorkiem lub ogorkiem (wszystko tarte).
Pomidor, ogorek, satata,
Kielbaski na goraco z wylaczeniem paréwek, jajecznica ze szczypiorkiem, jajko




Dzem, miod.
Napoje: herbata z cytryna, owocowa, kakao, kawa zbozowa.
Obiad:
zupa i II danie:
ziemniaki, kasze (kaszka kus-kus, gryczana, jeczmienna).
Chude migso, dréb, ryby, watrobka drobiowa.
Warzywa: szpinak, buraki, marchewka, groszek zielony, brokuty, kalafior.
Nalesnik z serem, ze szpinakiem, owocami, kluski ,,leniwe” z butkg tartg i mastem, fazanki
z migsem 1 kapusta kiszong, spaghetti z migsem, kluski z serem i ze $mietang, kotlet ziemniaczany
w sosie, ryz zapiekany z jabtkiem.
Napoje: Kompoty z owocow mrozonych i §wiezych ( np. truskawki, wisnie, maliny, jabtka, jagody,
wieloowocowe), kompoty nie ze sztucznych syropéw wysoko stodzonych z proszku.), herbata z cy-
tryng, herbata owocowa, rumianek.
Minimum raz w tygodniu ryba, dwa razy w tygodniu positek miesny, do kazdego positku suréwka,
kompot.
Podwieczorek:
Kisiel z jabtkiem, budyn, mus owocowy z kaszka mleczng, kasza manna na gesto z sokiem, serek
waniliowy z owocami ( jagody, maliny).
Biszkopty, chrupki kukurydziane, herbatniki,
Chatka, '2 bulki stodkiej, ciasto drozdzowe, biszkoptowe.
Napoje: mleko, herbata owocowa, ziotowa.
Musy owocowe: jabtko, banan, gruszka, brzoskwinia.
Jogurt naturalny z owocami, jogurty smakowe, satatka owocowa.
16) do przygotowywania positkow nalezy uzywac produktoéw wysokiej jakosci 1 zawsze Swiezych,
posiadajacych aktualne terminy waznosci, nabytych w zrédtach dziatajacych zgodnie z obowigzuja-
cymi przepisami sanitarnymi i higienicznymi;
17) positki muszg posiada¢ odpowiednig temperature, zgodng z wymogami, tzn. minimalna tempe-
ratura zupy winna wynosi¢ 75 °C, drugiego dania 65 °C, ptynow 80 °C, a maksymalna temperatura
produktow zimnych (safatki, pasty, sery itp.) 15 °C; proces produkcji oraz dystrybucji odbywaé
musi si¢ zgodnie z wymogami sanitarnymi, zwlaszcza z wymogami dobrej praktyki higienicznej;
18) Zamawiajacy wymaga¢ bedzie od Wykonawcy, aby w ramach realizowanego zamdwienia za-
pewnial positki dla grupy dzieci wymagajacych specjalnej diety (np. positki z zaleceniami diety
bezmlecznej i bezglutenowej, ze skaza biatkowsa, z dietg cukrzycowa, z alergia pokarmowg oraz
z innymi schorzeniami pokarmowymi);
19) Wykonawca powinien zapewni¢ dla dzieci z grupy ztobkowej (od 1 roku do 3 lat) odpowiednio
rozdrobnione i przygotowane positki;
20) Zamawiajacy wymaga¢ bedzie od Wykonawcy, aby w ramach realizowanego zamoéwienia za-
pewnial dostarczanie cieptych napojow takich jak herbata, kompot itp. a w sezonie wode niegazo-
wang wydawanych dzieciom pomigdzy $niadaniem i obiadem oraz obiadem i podwieczorkiem;
21) w przypadku wyjazdu dzieci przedszkolnych na wycieczke Wykonawca winien przygotowac
w ramach $rodkoéw przeznaczonych na dany dzien zywieniowy tzw. ,,suchy prowiant”. O planowa-
nej wycieczce Zamawiajacy poinformuje Wykonawce pisemnie lub telefonicznie z 7 dniowym wy-
przedzeniem;
22) wymagania dodatkowe:

a) nalezy unika¢ mig¢sa przetworzonego na rzecz calych sztuk migsa,

b) w przypadku dan migsnych nalezy serwowac cate sztuki mi¢sa. Migso przerobione (mielo-
ne) moze si¢ pojawia¢ sporadycznie zgodnie z zatwierdzonym jadlospisem.

c) wymagane jest ograniczenie zastosowania produktéw przetworzonych na poczet innych
warto$ciowych sktadnikéw odzywczych,

d) wyklucza si¢ sporzadzanie potraw z proszku za wyjatkiem budyniu 1 kisielu z kawatkami
OWOCOW,



e) do przygotowania positkow nalezy uzywaé¢ masta 82% oraz thuszczow roslinnych nieutwar-
dzonych, a nie margaryny. Zamawiajacy nie zezwala rOwniez na stosowanie w procesie Zywienia
produktéw mastopodobnych i seropodobnych, sokéw zageszczonych.

f) nie mozna uzywac gotowych produktéw np. gotabki, mrozone pierogi,

g) wedliny nie mogg zawiera¢ skrobi i soi, a migso nie moze by¢ mechanicznie odkostnione,

h) wyklucza si¢ migso 1 przetwory z puszek konserwowych, Zamawiajacy nie zezwala row-
niez na stosowanie w procesie zywienia nastepujacych produktéw: konserw, produktow z glutami-
nianem sodu, parowek o zawarto$ci migsa ponizej 85%,

1) positki muszg by¢ sporzadzane zgodnie z zasadami racjonalnego zywienia, muszg by¢
zrbéznicowane, z pelnowartosciowych produktow z zachowaniem wilasciwej proporcji sktadnikow
odzywczych, nalezy zadba¢ rowniez o urozmaicenie jadtospisOw oraz dostosowanie podawanych
potraw do rodzajow positkow w ciaggu dnia,

j) owoce 1 warzywa uzyte do przygotowania positku muszg by¢ swieze lub mrozone — Zama-
wiajacy nie dopuszcza mozliwosci przygotowywania potraw 1 napojow na bazie suszu. Owoce np.
banany, jablka, gruszki, kiwi, pomarancza powinny by¢ podane w calosci dla kazdego dziecka (na
jedno dziecko przypada jeden owoc),

k) zupy musza by¢ gotowane na wywarze migsno—warzywnym. Zamawiajacy nie dopuszcza
mozliwos$ci serwowania zup przygotowanych na bazie proszku lub wywaru z kosci;

1) Wymagane jest umiarkowane stosowanie cukru i soli;

m) Obrobka termiczna potraw powinna polega¢ gldwnie na gotowaniu, pieczeniu i duszeniu,
rzadziej na smazeniu.

23) Zamawiajacy moze ustali¢ szczegotowq liste produktéw dopuszczonych do stosowania w ra-
mach zywienia zbiorowego w oparciu o przepisy wydane na podstawie ust. 6. ustawy z dnia 25
sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci 1 zywienia (t.j. Dz. U. z 2018 . poz. 1541, 1669, 2136,
2227,2242, 2244, 2245). Powyzsze ustalenia beda wigzace dla Wykonawcy.

Liste produktow dopuszczonych do stosowania w ramach zywienia zbiorowego w Publicznym
Przedszkolu nr 1 zawarto w zalaczniku nr 14 do IWZ.

24) na 3 dni przed rozpoczeciem kazdej dekady Wykonawca podawat bedzie do wiadomosci rodzi-
cOw 1 personelu zréznicowane jadtospisy na okres 10 dni (oddzielny dla grupy przedszkolnej i od-
dzielny dla grupy zlobkowej) zawierajace opis positku wraz z gramatura, zatwierdzone przez diete-
tyka;

25) Wykonawca zapewnia urozmaicenie jadlospisow oraz dostosuje rodzaje podawanych potraw do
rangi positkow w ciggu dnia;

26) w jadlospisach nalezy uwzglednia¢ dodatki w postaci sezonowych warzyw i owocoéw oraz oka-
zyjnie potrawy $wiateczne;

27) Wykonawca jest zobowigzany do przestrzegania normatywnych warto$ci energetycznych, war-
tosci odzywczych i smakowych potraw oraz do przygotowywania ich zgodnie z prawnymi regula-
cjami o warunkach zdrowotnych zywnosci 1 Zywienia dzieci od 1 do 3 lat oraz od 3 do 6 lat przy
rownoczesnym zapewnieniu modyfikacji opracowanych jadlospisdw przez urozmaicenia, sezono-
wosc¢;

28) Zamawiajacy nie dopuszcza, zeby w ciggu 1 dekady (10 dni) wystapita powtarzalnos$¢ tego
samego rodzaju positku.

Wymagania stawiane Wykonawcy:

1) Wykonawca odpowiedzialny bedzie za caltoksztalt, w tym za przebieg oraz terminowe
wykonanie zaméwienia;

2) wymagana jest nalezyta staranno$¢ przy realizacji zamoOwienia, rozumiana jako staranno$¢
profesjonalisty w dzialalnosci objetej przedmiotem zamdwienia;

3) Wykonawca odpowiada prawnie za zywienie dzieci przed Powiatowym Panstwowym Inspekto-
rem Sanitarnym dla miasta Wielunia;

4) Wykonawca ponosi pelng odpowiedzialno$¢ cywilna, administracyjng i karng za jakos¢ dostar-
czanych positkéw oraz skutki wynikajace z zaniedban przy ich przygotowywaniu i transporcie, mo-
gace mie¢ negatywny wplyw na zdrowie zywionych dzieci;



5) w ramach nadzoru nad jako$cig $wiadczonych ustug, Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do
oceny positkdw, poprzez dokonywanie sporadycznych, szczatkowych degustacji dostarczanych
w przedszkolu positkéw oraz kontroli ich gramatury. Wnioski wynikajace z degustacji beda wiazace
dla Wykonawcy;

6) reklamacje jako$ciowe oraz wagowe serwowanych positkow Zamawiajacy zglasza¢ bedzie Wy-
konawcy w drodze bezposredniej komunikacji pisemne;j i telefoniczne;.

7) Zamawiajacy zastrzega sobie prawo do zwrotu positkéw w przypadku stwierdzenia ich ztej jako-
sci, tj. positkow niezdatnych do spozycia z powodu uzycia przeterminowanych produktow (np.
stwierdzenia ple$ni, niewtasciwego koloru), niedogotowanych, zanieczyszczonych itp. Zwrot posit-
koéw bedzie nastgpowat na podstawie Protokotu reklamacji/zwrotu positkow.

8) Zamawiajacy zastrzega sobie oraz osobom przez siebie do tego uprawnionym prawo kontroli
sposobu przygotowania positku oraz kontroli produktow, z jakich przygotowywane sg positki —
W miejscu przygotowywania ich przez wykonawcg.

Wykonawca powinien na wezwanie zamawiajacego niezwlocznie wskaza¢ zrdédto pochodzenia
kazdej partii zywnosci: skad pochodzi dostawa, z jakich skladnikéw, od jakich producentow
1 z jakich partii w danym dniu zostaty przygotowane positki dla dzieci.

11.4) Wspoélny Stlownik Zaméwien (CPV):
KOD CPV 553 21 000 — 6 Ustugi przygotowywania positkow
KOD CPV 553 22 000 — 3 Ustugi gotowania positkow
KOD CPV 555 20 000 — 1 Ustugi dostarczania positkow
SEKCIJA III: PROCEDURA
I11.1) TRYB UDZIELENIA ZAMOWIENIA: Postepowanie prowadzone jest na podstawie art.
1380 ustawy z dnia 29 stycznia 2004 r. Prawo zamowien publicznych (Dz. U. z 2018 r. poz. 1986,
2215, z 2019 r. poz. 53, 730), zwanej dalej ,,ustawa Pzp” o warto$ci szacunkowej ponizej progoéw
okreslonych w art. 138g ust. 1 pkt 1 ustawy Pzp.
SEKCJA IV: UDZIELENIE ZAMOWIENIA
IV.1) DATA UDZIELENIA ZAMOWIENIA: 1.07.2019.
1V.2) LICZBA OTRZYMANYCH OFERT: 3.
1V.3) LICZBA ODRZUCONYCH OFERT: 0.
IV.4) NAZWA I ADRES WYKONAWCY, KTOREMU UDZIELONO ZAMOWIENIA:
EUROPA Elzbieta Labuz, ul. Laskowa 18/20, 02-220 Zdunska Wola,
kraj/woj. todzkie.
IV.5) Szacunkowa wartos$¢ zamowienia (bez VAT): 693 619,81 PLN.
IV.6) INFORMACJA O CENIE WYBRANEJ OFERTY ORAZ O OFERTACH Z NAJNIZSZA 1
NAJWYZSZA CENA
e Cena wybranej oferty: 579 085,54
e Oferta z najnizszg cena: 579 085,54/ Oferta z najwyzsza ceng: 672 587,56
e Waluta: PLN .
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