OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

1. Przedmiot zaméwienia - usluga cateringowa polegajaca na przygotowaniu i
dostarczaniu oraz wydaniu na naczyniach zmywalnych positkow dla dzieci w Szkole
Podstawowej im. Bolestawa Krzywoustego w Kamiencu Wroclawskim, na ktory sktada sie:
obiad dwudaniowy; zupa drugie danie z surowka z kompotem/napojem deser

dla uczniéw w wieku 6 — 15 lat,

2. Szacowana ilo$¢ positkow:
obiady dwudaniowe zupa, drugie danie z surowka i kompotem deser — 285 szt. dziennie.
3. Szczegotowe warunki wykonania zaméwienia:

1) Laczna szacunkowa liczba dni, w ktorych beda wydawane positki:
Styczen — grudzien 175 dni — obiady
2) Laczna szacunkowa ilo$¢ positkdw w okresie trwania umowy:
a) obiady — 49 875 szt.
3) Wykonawca bedzie dostarczat obiady do Szkoty Podstawowej im Bolestawa Krzywoustego
w Kamiencu Wroctawskim przy ul. Kolejowej 8 do jadalni szkolnej.
Liczba dzieci 1 ilo$¢ positkow sg liczbami szacunkowymi i jako takie nie moga stanowié
podstawy do wnoszenia przez Wykonawce jakichkolwiek roszczen co do ilosci faktycznie
zamoOwionych przez Zamawiajacego w toku realizacji umowy w sprawie niniejszego
zamowienia publicznego.
4) Positki wydawane beda przez odpowiednich pracownikow Wykonawcy na naczyniach
zmywalnych. Po stronie Wykonawcy rowniez nalezy dostarczenie sztu¢coOw zmywalnych
kazdego dnia. Zamawiajacy nie dopuszcza wydawania positkow na naczyniach jednorazowych
oraz sztu¢cow jednorazowych. Wykonawca zobowigzuje si¢ do odbioru brudnych naczyn oraz
sztu¢coOw po kazdym positku i dostarczeniu czystych kazdego dnia, w ilo$ci dostosowanej do
zamdéwienia w danym dniu.
5) Dzienna ilo$¢ positkéw bedzie si¢ zmienia¢ w zalezno$ci od frekwencji dzieci.
6) Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zmiany przedmiotu zamowienia w zakresie
ilosciowym, w przypadku gdy z powodow ekonomicznych, biezacych potrzeb lub innych nie
bedzie lezalo to w interesie Zamawiajacego. W zwigzku z ograniczeniem przez
Zamawiajacego przedmiotu zamowienia Wykonawcy nie beda przystugiwaly zadne
roszczenia w stosunku do Zamawiajacego. Zastrzega si¢ mozliwo$¢ zwigkszenia lub
zmniejszenia ilo$ci dostarczanych positkow danego dnia wedtug potrzeb Zamawiajacego, w
zaleznosci od frekwencji dzieci. O liczbie danego rodzaju positku w danym dniu Wykonawca
bedzie informowany na biezaco telefonicznie: do godz. 09:30 danego dnia dostawy. W
oparciu o uzyskane informacje Wykonawca dostarcza¢ bedzie okreslong liczbe positkdw.
7) Zaoferowana przez Wykonawce cena za przedmiot umowy pomimo zwigkszenia lub
zmniejszenia ilo$ci nie moze ulec zmianie przez caty okres realizacji zamowienia.
8) Wynagrodzenie Wykonawcy bedzie okreSlane na podstawie ilosciowego rozliczenia
rzeczywiscie wydanych positkow w oparciu o cen¢ jednostkowa zadeklarowang w ofercie
Wykonawcy.
9) Wykonawca zobowigzany jest prowadzi¢ Ewidencje dostarczanych positkow (Zatgcznik nr
1 do umowy) i przektada¢ ja do podpisu dyrektorowi placéwki o$wiatowej lub osoby
upowaznionej w kazdym dniu dostawy. Ewidencja stanowi potwierdzenie daty, godziny oraz
ilosci positkow.
10)W zakresie realizacji dostawy positkow wspotpracg z Wykonawcg bedzie si¢ zajmowat
dyrektor placéwki o§wiatowej lub osoba upowazniona.
11) Positki dostarczane beda w pojemnikach do tego przeznaczonych i wydane przez
pracownika Wykonawcy w naczyniach zmywalnych codziennie od poniedziatku do piatku, z
wyjatkiem dni ustawowo wolnych od pracy 1 innych dni wolnych od zaje¢ edukacyjnych, w



godzinach ustalonych przez Zamawiajacego, obiad w czasie przerw miedzylekcyjnych w
godzinach  — 10:30 -13:00. Zamawiajacy zastrzega sobie prawo zmiany przedziatlow
czasowych dostawy positkéw w trakcie trwania umowy.

12)Wykonawca dostarczat bedzie Zamawiajacemu tygodniowy jadtospis w formie pisemnej do

zatwierdzenia najpozniej na 2 dni przed okresem jego obowigzywania. Jadtospis wraz z

podaniem gramatury i kalorycznos$ci sktadnikéw wchodzacych w skiad positku winien by¢

sporzadzany przez dietetyka i po§wiadczony jego imienng pieczatky. Dietetykiem ze strony

Wykonawcy jest osoba, ktora ukonczyta policealng szkote srednig 1 uzyskata dyplom dietetyka

lub osoba, ktora ukonczyta szkote wyzsza na kierunku lub w specjalnosci dietetyka realizujaca

W programie nauczania co najmniej tresci ksztalcenia oraz liczbe godzin objete podstawa

programowa ksztalcenia w zawodzie dietetyk 1 uzyskata tytut licencjata lub magistra. Na kazde

zadanie Dyrektora placowki, Wykonawca winien przedstawi¢ stosowne dokumenty,
poswiadczajace, iz osoba wskazana pod jadlospisem jako dietetyk posiada ww. uprawnienia.

Wszelkie zmiany sugerowane przez Zamawiajacego w jadlospisie beda wigzace dla

Wykonawcy. Wykonawca bez zgody Zamawiajacego nie moze zmienia¢ zatwierdzonego

jadtospisu w trakcie realizacji przedmiotu umowy.

13)Jadtospis powinien uwzglgdnia¢ produkty z kazdej grupy, by¢ urozmaicony, zbilansowany,

réznorodny, smaczny i dostosowany do pory roku i §wigt. Wykonawca bedzie przygotowywat

positki zgodnie z zasadami okreslonymi w ustawie z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie
zywnosci 1 zywienia (t.j. Dz.U. z 2019 r. poz. 1252) tacznie z przepisami wykonawczymi do

tej ustawy. Positki muszg by¢ dostosowane do wymogoéw Rozporzadzenia Ministra Zdrowia z

dnia 26 lipca 2016 roku w sprawie grup srodkéw spozywczych przeznaczonych do sprzedazy

dzieciom 1 mtodziezy w jednostkach systemu o$wiaty oraz wymagan, jakie musza spetniac
srodki spozywcze stosowane w ramach zywienia zbiorowego dzieci i miodziezy w tych

Jednostkach (Dz. U. 2016 r. poz. 1154). Bezwzglednie nalezy przestrzega¢ norm na sktadniki

pokarmowe i produkty spozywcze okreslone przez Instytut Zywienia i Zywnosci. Positki maja

by¢ przygotowane zgodnie z zasadami racjonalnego zywienia dzieci i mlodziezy.
14)Zamawiajacy zastrzega, ze positki muszg spelniac nastgpujace warunki jakosciowe:

obiad dwudaniowy zupa, drugie danie z surowka z kompotem/napojem i deserem dla uczniéw

w wieku 6 — 15 lat:

a) potrawy powinny by¢ lekkostrawne, przygotowane z surowcow wysokiej jakosci, $wiezych,
naturalnych, malo przetworzonych, bez substancji dodatkowych, konserwujacych,
zageszczajacych, barwigcych lub sztucznie aromatyzowanych, sporzadzane z naturalnych
sktadnikow bez uzycia koncentratoéw spozywczych, z wylaczeniem koncentratow z
naturalnych sktadnikow,

b) w jadlospisie powinny przewazal potrawy gotowane, pieczone i duszone, okazjonalnie
smazone, przy czym nie wigcej niz jedna porcja potrawy smazonej w ciagu tygodnia
szkolnego od poniedziatku do piatku,

¢) do przygotowania positku nalezy zastosowac:

- produkty zbozowe lub ziemniaki,

- warzywa i owoce, surowe lub przetworzone, bez dodatkéw cukréw i substancji stodzacych, a
w przypadku przetworzonych — o niskiej zawarto$ci sodu/soli,

- migso, ryby, jaja i nasiona roslin — jedng lub wiecej porcji zywnosci z tej kategorii srodkow
spozywczych kazdego dnia, a porcje ryby co najmniej raz w tygodniu,

- thuszcze spozywcze — oleje, masto, margaryny migkkie kubkowe niearomatyzowane lub ich
mieszanki, a do smazenia olej ro§linny rafinowany o zawartosci kwasow jednonienasyconych
powyzej 50% 1 zawarto$ci kwaséw wielonienasyconych ponizej 40%,

- 80l 0 obnizonej zawarto$ci sodu (sodowo-potasowa), przy zatozeniu, ze dzienne spozycie soli
powinno wynosi¢ nie wigcej niz 5g,

- ziota lub przyprawy $wieze i suszone bez dodatku soli,



d) napoje — wylacznie kompoty owocowe lub soki owocowe, bez dodatku cukréw i substancji
stodzacych,

e) wazna jest estetyka potraw 1 positkow.

f) Wykonawca zobowigzany jest do przygotowania positkow o najwyzszym standardzie, na
bazie produktoéw najwyzszej jakosci z uwzglednieniem najlepszych tradycji kulinarnych, z
wykluczeniem potproduktow i zgodnie z wymogami Panstwowego Inspektora Sanitarnego,
norm systemu HACCP oraz innych obowigzujacych w tym zakresie aktow prawnych.
Wykonawca bedzie przygotowywal i dostarczal positki zachowujac wymogi sanitarno-
epidemiologiczne w  zakresie personelu 1 warunkéw produkcji oraz wezmie
odpowiedzialno$¢ za ich przestrzeganie.

g) Nie zezwala si¢ na stosowanie w procesie zywienia nast¢pujacych produktow:

- konserw,

- przypraw typu Vegeta,

- kostek rosotowych,

- thuszczow utwardzonych tj. margaryn, masto — umiarkowanie,

- produkty z glutaminianem sodu i innych chemicznych $rodkéw smakowych,

- produkty z syropem glukozowo - fruktozowym,

- parowki,

- produktoéw mastopodobnych i seropodobnych,

- migso odkostnione mechanicznie (MMO),

- wedlin z dodatkiem preparatow biatkowych (soja) lub skrobi modyfikowanej,

- positki sporzadzane na bazie potproduktow,

- positki na bazie Fast Food,

- mrozonych potraw,

- napojow z proszku lub na bazie suszu,

- produktow spozywczych przetworzonych technologicznie z duza iloscia $rodkéw

chemicznych.

h) Obowigzkiem Wykonawcy jest przechowywanie probek pokarmowych ze wszystkich

przygotowanych i1 dostarczonych positkow, kazdego dnia przez okres 72 godzin z

oznaczeniem daty, godziny, zawarto$ci probki pokarmowej z podpisem osoby

odpowiedzialnej za pobieranie tych probek. i) Zgodnie z wymogami Panstwowej Inspekc;ji

Sanitarnej, positek w formie cateringu musi zosta¢ wydany w czasie 4 godzin od momentu

jego sporzadzenia (wyprodukowania). Temperatura positkéw GHP/GMP powinna wynosi¢

odpowiednio: ,

- gorgce drugie dania: +63°C,

- potrawy serwowane na zimno: +4°C.

j)  Skfadniki poszczegélnych positkow powinny by¢é ulozone w pojemnikach

konfekcjonowanych na poszczegodlne grupy dzieci w sposob oddzielny umozliwiajacy ich

rozrdznienie (z wyjatkiem positkow, ktore wymagaja zmieszania sktadnikow zgodnie ze sztuka
kulinarng).

k)Wykonawca zobowigzany jest uwzgledni¢ w zaoferowanej cenie wszelkie koszty zwigzane

z przedmiotem zamowienia: koszty osprzetu (termosy, pojemniki itd.), koszty transportu i

wniesienia, koszty przygotowania positkow we wilasnym lokalu przez osoby posiadajace

odpowiednie kwalifikacje i przeszkolone w przyrzadzaniu positkow jakosciowych, koszty
wydania positku w naczyniach zmywalnych. przez osoby posiadajace odpowiednie certyfikaty

SANEPID

4. Positki powinny by¢ dostarczane do placowki o§wiatowej Srodkiem transportu Wykonawcy

dopuszczonym decyzja wtasciwego inspektora sanitarnego do przewozu positkéw dla potrzeb

zbiorowego zywienia dzieci, w specjalistycznych termosach, gwarantujacych utrzymanie
odpowiedniej temperatury oraz jakosci przewozonych potraw.



5. Positki powinny by¢ wydane w naczyniach zmywalnych przygotowanych wg przepisow
sanitarno-epidemiologicznych przez pracownika Wykonawcy

6. Wykonawca zobowigzany jest do wyznaczenia stalego przedstawiciela odpowiedzialnego
za kontakt z Zamawiajacym.

a) Personel Wykonawcy powinien posiada¢ biezace przeszkolenie z zakresu BHP, a takze
aktualne orzeczenie lekarskie dla celow sanitarno-epidemiologicznych o braku
przeciwwskazan do wykonywania prac, przy wykonywaniu ktérych istnieje mozliwos¢
przeniesienia zakazenia na inne osoby. Wykonawca odpowiada prawnie za zywienie dzieci
przed Panstwowym Inspektorem Sanitarnym. Wykonawca posiada pelng odpowiedzialnos¢
cywilng, administracyjng i karng za jako$¢ dostarczanych positkow oraz skutki wynikajace z
zaniedban przy ich przygotowaniu i transporcie, mogace mie¢ negatywny wplyw na zdrowie
zywionych dzieci.

b) Obiad powinien dostarczy¢ ok. 30% energii calodzienne;j.

c) Positki musza spetnia¢ nastgpujace warunki ilosciowe oraz jadlospis powinien zawierac:
Zupa — pojemnos¢ 300ml 1 kaloryczno$¢ 150kcal

- zupa: pomidorowa, jarzynowa, ogérkowa, zurek, krupnik nalezy przygotowac¢ na wywarach
jarskich (warzywnych) lub migsnych z dodatkiem gléwnego sktadnika. Zupy na wywarach z
kosci w ograniczonych ilosciach. Podprawianie zup niskottuszczowa $mietang lub mlekiem
albo maslem, bez zaprawiania maka lub zasmazka

Drugie danie — gramatura od 400 do 500 g i kalorycznos¢ 650 -700 kcal z tym, ze:

Przy positkach migsnych — od 120 do 150 g: udo z kurczaka, kotlet mielony (karczek,
filet z kurczaka, indyka, szynka b/k), kotlety schabowe (schab, filet z indyka), bitki wotowe,
gulasz,

positki bezmigsne — maczne — 400 g: pierogi, nale$niki, kluski np. na parze, kopytka,
ryba (filet) — ok. 200 g, suréwka — ok. 100 g, ziemniaki lub zamiennik (kasza, ryz, makaron) —
ok. 200 g,

kompot z owocow (truskawki, wisnie, maliny, jagody, wieloowocowe), soki owocowe,
malina, truskawka, kiwi, porzeczka, wisnia — 200 ml bez dodatku cukru.

Deser - owoc, stodka bulka, ciastko

Kaloryczno$¢ drugiego dania w przeliczeniu na jedno dziecko winna wynosi¢ ok. 650 -700
kcal.

Kalkulacja cenowa winna obejmowa¢ swoim zakresem dwa dania migsne, dwa dania
poimigsne, jedno danie jarskie badz rybne w ciggu tygodnia.

7. Zamawiajacy bedzie wymagat od Wykonawcy, aby w ramach realizowanego zamowienia
zapewnil positki dla dzieci specjalnej diety (bezglutenowej, ze skaza bialkowa, z alergia
pokarmowg lub innymi schorzeniami pokarmowymi). Dzieci uczulone na produkty mleczne
beda otrzymywaty zupe bez $Smietany. Dzieci uczulone na inne pokarmy beda musialy mie¢
przygotowane positki alternatywne. Przygotowanie positkow dla dzieci specjalnej diety
wykonywane jest w ramach realizacji przedmiotu zamdéwienia i po zaoferowanej cenie w
ofercie dla poszczegdlnych rodzajow positkow w ramach standardowej ceny obiadu.

8. Obowiagzkiem Wykonawcy jest przechowywanie probek pokarmowych ze wszystkich
przygotowanych 1 dostarczonych positkow, kazdego dnia przez okres 72 godzin z oznaczeniem
daty, godziny, zawarto$ci probki pokarmowej z podpisem osoby odpowiedzialnej za pobieranie
tych probek.

9. Zgodnie z wymogami Panstwowej Inspekcji Sanitarnej, positek w formie cateringu musi
zosta¢ wydany w czasie 4 godzin od momentu jego sporzadzenia (wyprodukowania).
Temperatura positkow GHP/GMP powinna wynosi¢ odpowiednio:

- gorgce zupy: +75°C,

- gorace drugie dania: +63°C,

- potrawy serwowane na zimno: +4°C.



a) Zamawiajacy zastrzega sobie prawo biezacej kontroli w zakresie przestrzegania przez
Wykonawce przepisow dotyczacych technologii produkeji i jako$ci wykonywanych usthug.

b) Wykonawca zapewni nalezyty wyglad estetyczny serwowanych positkow oraz zadba o smak
podawanych potraw.

¢) Sktadniki poszczegolnych positkow powinny by¢ ulozone na naczyniach oddzielnie w
sposob umozliwiajacy ich rozrdéznienie. Zapis nie dotyczy positkéw, ktore wymagaja
zmieszania sktadnikow zgodnie ze sztuka kulinarng (np. gulaszu, zupy).

d) Zamawiajacy upowaznia wskazane przez niego osoby, o ktorych mowa w § 9, do oceny
stanu, $wiezosci 1 jakosci dostarczanych positkéw, a w przypadku, gdy dostarczone positki nie
spetniaja warunkow okre$lonych w umowie, do zobowigzania Wykonawcy do wymiany
dostarczonych potraw w terminie do 1 godziny.

Nazwaly i kod/y Wspodlnego Stownika Zamoéowien: (CPV): 15800000-6



