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Zatgcznik nr 6 do swz

SZCZEGOLOWY OPIS PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA (SOPZ)

1. Przedmiotem zamodwienia jest organizacja kompleksowej ustugi zywienia zbiorowego w Przedszkolu

Publicznym oraz Publicznym Ztobku Gminnym, z siedzibg Przectaw 120, 72-005 Przectaw, polegajacej na
przygotowaniu i wydawaniu catodziennego wyzywienia (4 positkéw) we wtasnych naczyniach szklanych
Wykonawcy dla maksymalnie 250 dzieci przedszkolnych (w wieku 2,5 do 7 lat), 80 dzieci ztobkowych ( w
wieku od 6 miesigca zycia do 3 roku kalendarzowego).

2. Dziennailo$¢ positkdw bedzie sie zmienia¢ w zaleznosci od frekwencji dzieci.

3. Wymagania dotyczgce zamawianych positkdw:

DLA DZIECI W PRZEDSZKOLU PUBLICZNYM :

Sniadania winny sktada¢ sie z:

- zup mlecznych (z naturalnych kasz, ptatkdw, zabrania sie stosowania stodzonych i wysoko
przetworzonych ptatkéw) — minimum 2 razy w tygodniu

- dodatkowo kanapki z r6znorodnego pieczywa (zytnie — najlepiej z petnego przemiatu, wieloziarniste,
pszenno-zytnie, od czasu do czasu rogale, butki maslane itp.)

- jako dodatek do kanapek nalezy stosowac¢ wysokiej jakosci wedliny (o zawartosci min 87 % miesa — np.

— szynka gotowana, poledwica wieprzowa), miesa pieczone, jajka (takze jajecznica), sery (twarogowe i z6tte
<Zt — nie wyroby seropodobne), $wiezo przygotowane pasty lub satatki, kietbasa biata, kietbaski frankfurterki,
(] parowki (min. 90% miesa) na goraco,
< - do kazdego $niadania minimum 2 dodatki warzywne (np.: pomidor ogorek kiszony, swiezy, satata,
~§ szczypior, rzodkiewka, papryka)
- do kazdego $niadania napdj w postaci herbaty ziotowej (np. mietowa) lub owocowej lub napdj mleczny
(kakao, kawa zbozowa). Herbata w zaleznosci od zyczenia i preferencji rodzicéw powinna by¢ dostepna
takze w wersji niestodzonej.
Kanapki, ktdére zostang niezjedzone przez dzieci po odpowiednim zabezpieczeniu i wtasciwym
przechowaniu zostang wydane po godzinie 15.00.
Obiad winien sktadac sie z:
Zupy:
- gotowane na wywarze miesno — jarzynowym (mieso urozmaicone — kurczak, kaczka, indyk, wieprzowina,
cielecina — po jednym razie na dekade) lub jarskim z dodatkiem masta z odpowiednig iloscig Smietany lub
jogurtu (w przypadku zup, ktore tego wymagaja)
2 - zabrania sie gotowania wywaru sporzgdzonego z bulionéw, kostek rosotowych itp.
o0 - dodatkowo zamawiajgcy nie dopuszcza mozliwosci serwowania zup przygotowanych na bazie proszku.
o Il dania z kompotem i suréwka

- drugie danie jednosktadnikowe (potmiesne lub bezmiesne) lub wielosktadnikowe (ziemniak, kasza, ryz,
makaron, mieso, ryba)

- przynajmniej 4 razy w ciggu 1 dekady na drugie danie powinno by¢ serwowane mieso réznego rodzaju
(co najmniej) 1x wotowina, 1x wieprzowina, 1x dréb) i w réznicowanej formie: 2x w postaci catego kawatka,




ZP.271.16.2022.2S

2x w formie mielonej lub przetworzonej (gulasz, potrawka). Mieso smazone moze pojawic sie tylko 1 raz
w jadtospisie. Sos ma byé pochodng miesa (wtasny) — zabrania sie sporzgdzania go z proszku lub bulionu.
- dwa razy w dekadzie powinny by¢ serwowane positki pétmiesne — wskazane aby positki te
przygotowywane byty z dodatkami skrobiowymi z petnego przemiatu)

- przynajmniej 2 razy w wciggu 1 dekady na drugie danie powinny by¢ serwowane positki bezmiesne —
maczne np. nalesniki z nadzieniem wegetariaiskim, serem, pyzy z nadzieniem wegetarianskim, pierogi
ruskie itp.

Do kazdego obiadu nalezy podac¢ suréwke wykonang zgodnie ze sztuka kulinarng — doprawiong
wymaganymi przyprawami, oliwg oraz uzupetniong innymi niezbednymi sktadnikami. Przetworzone
warzywa saute np. starte lub pokrojone buraki albo inne warzywa — nie doprawione witasciwym
dressingiem nie bedg uznawane jako suréwka.

Kompot nalezy przygotowywac¢ z owocéw swiezych lub mrozonych (w zime). Niedopuszczalne jest
gotowanie kompotéw na bazie suszu oraz uzywania syropéw, sokéw zageszczonych i herbat
granulowanych.

Zamawiajgcy nie dopuszcza podawania jako positek obiadowy: paréwek lub kietbasy, makaronu z dzemem,
potraw typu bigos, fasolka po bretonsku.

PODWIECZOREK

Podwieczorek powinien sktadaé sie z:

- ciast/ciastek wtasnego wypieku lub deseru mlecznego z sokiem/musem owocowym lub przetworzone
owoce z dodatkiem zbozowym lub budyn, kisiel/galaretka z dodatkiem biatkowym

- przyktady: raz w dekadzie wypiek wtasny (ciast, ciastka — wskazane z dodatkiem maki z petnego
przemiatu), butka maslana lub chatka z naturalnym miodem, dzemem owocowym, koktajle owocowe z
owocdéw mrozonych, sezonowych, soki owocowe typu karotka (wyréb witasny), jogurty i desery owocowe,
serek wiejski

Okazjonalnie za zgodq Dyrektora mozna serwowac stodycze typu batoniki, wafelki, herbatniki, ciastka
gotowe itp.

- owoc — 1 szt. (owocu nie nalezy dzieli¢ pomiedzy kilkoro dzieci, z wyjatkiem owocéw typu arbuz, melon)

DLA DZIECI W PUBLICZNYM ZtOBKU GMINNYM :

7z

SNIADANIE

Sniadania winny sktada¢ sie z:

- zup mlecznych (z naturalnych kasz, ptatkdw, zabrania sie stosowania stodzonych i wysoko
przetworzonych ptatkéw) — minimum 4 razy w tygodniu

- dodatkowo kanapki z réznorodnego pieczywa (zytnie — najlepiej z petnego przemiatu, wieloziarniste,
pszenno-zytnie, od czasu do czasu rogale, butki maslane itp.)

- jako dodatek do kanapek nalezy stosowaé wysokiej jakosci wedliny (o zawartosci min 87 % miesa — np.
szynka gotowana, poledwica wieprzowa), miesa pieczone, jajka (takze jajecznica), sery (twarogowe i z6tte
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— nie wyroby seropodobne), swiezo przygotowane pasty lub safatki, kietbasa biata (pokrojona), kietbaski
frankfurterki, paréwki (min. 90% miesa) na gorgco

- do kazdego $niadania minimum 2 dodatki warzywne (np.: pomidor ogdrek kiszony, swiezy, satata,
szczypior, rzodkiewka, papryka)

- do kazdego Sniadania napdj w postaci herbaty ziotowej (np. mietowa) lub owocowej lub napdj mleczny
(kakao, kawa zbozowa). Herbata w zaleznosci od zyczenia i preferencji rodzicow powinna by¢ dostepna
takze w wersji niestodzone;j.

Kanapki, ktdore zostang niezjedzone przez dzieci po odpowiednim zabezpieczeniu i wifasciwym
przechowaniu zostang wydane po godzinie 15.00.

OBIAD

Obiad winien skfadac sie z:

Zupy:

- gotowane na wywarze miesno — jarzynowym (mieso urozmaicone — kurczak, kaczka, indyk, wieprzowina,
cielecina — po jednym razie na dekade) lub jarskim z dodatkiem masta z odpowiednig ilo$cig Smietany lub
jogurtu (w przypadku zup, ktore tego wymagaja)

- zabrania sie gotowania wywaru sporzgdzonego z bulionéw, kostek rosotowych itp.

- dodatkowo zamawiajacy nie dopuszcza mozliwosci serwowania zup przygotowanych na bazie proszku.
Il dania z kompotem i suréwka

- drugie danie jednosktadnikowe (potmiesne lub bezmiesne) lub wielosktadnikowe (ziemniak, kasza, ryz,
makaron, mieso, ryba)

- przynajmniej 4 razy w ciggu 1 dekady na drugie danie powinno by¢ serwowane mieso réznego rodzaju
(co najmniej) 1x wotowina, 1x wieprzowina, 1x dréb) i w réznicowanej formie: 2x w postaci catego kawatka
(pokrojone), 2x w formie mielonej lub przetworzonej (gulasz, potrawka). Mieso smazone moze pojawic sie
tylko 1 raz w jadtospisie. Sos ma by¢ pochodng miesa (wtasny) — zabrania sie sporzadzania go z proszku lub
bulionu.

- dwa razy w dekadzie powinny by¢ serwowane positki pétmiesne — wskazane aby positki te
przygotowywane byty z dodatkami skrobiowymi z petnego przemiatu)

- przynajmniej 2 razy w wciggu 1 dekady na drugie danie powinny by¢ serwowane positki bezmiesne —
maczne np. nalesniki z nadzieniem wegetarianskim, serem, pyzy z nadzieniem wegetarianskim, pierogi
ruskie itp.

Do kazdego obiadu nalezy podaé¢ suréwke wykonang zgodnie ze sztukg kulinarng — doprawiong
wymaganymi przyprawami, oliwg oraz uzupetniong innymi niezbednymi sktadnikami. Przetworzone
warzywa saute np. starte lub pokrojone buraki albo inne warzywa — nie doprawione wtasciwym
dressingiem nie bedg uznawane jako surowka.

Kompot nalezy przygotowywacé z owocdw swiezych lub mrozonych (w zime). Niedopuszczalne jest
gotowanie kompotéw na bazie suszu oraz uzywania syropéw, sokéw zageszczonych i herbat
granulowanych.

Dla dzieci ztobkowych positki powinny mie¢ odpowiedni stopien rozdrobnienia, dostosowany do wieku i
potrzeb dzieci. Jezeli zajdzie taka potrzeba positki powinny by¢ podawane w formie kremdw (zupy), purre
(gotowane warzywa), zmielonej lub pokrojonej (np. kotlety, mieso).

Zamawiajgcy nie dopuszcza podawania jako positek obiadowy: paréwek lub kietbasy, makaronu z dzemem,
potraw typu bigos, fasolka po bretorisku. Dopuszcza placki ziemniaczane i racuchy.




ZP.271.16.2022.2S

PODWIECZOREK

Podwieczorek powinien sktadac sie z:

- ciast/ciastek wtasnego wypieku lub deseru mlecznego z sokiem/musem owocowym lub przetworzone
owoce z dodatkiem zbozowym lub budyn, kisiel/galaretka z dodatkiem biatkowym

- przyktady: raz w dekadzie wypiek wtasny (ciast, ciastka — wskazane z dodatkiem maki z petnego
przemiatu), butka maslana lub chatka z naturalnym miodem, dzemem owocowym, koktajle owocowe z
owocow mrozonych, sezonowych, soki owocowe typu karotka (wyréb wtasny), jogurty i desery owocowe,
serek wiejski

Okazjonalnie za zgodg Dyrektora mozna serwowad stodycze typu batoniki, wafelki, herbatniki, ciastka
gotowe itp.

- owoc — 1 szt. pokrojone, obrane ze skdrki (owocu nie nalezy dzieli¢ pomiedzy kilkoro dzieci, z wyjatkiem
owocow typu arbuz, melon)

Dodatkowo zamawiajgcy wymaga aby podawana byta woda dostepna dla dzieci w kazdej grupie (zaréwno w
Przedszkolu jak i Ztobku) pomiedzy positkami przez caty okres obowigzywania umowy.

4. Poszczegdlne positki bedg przygotowywane na bazie sporzadzonych przez Wykonawce jadtospisow
miesiecznych tj.:

1) Poszczegdlne pozycje jadtospisdw majg by¢ unikalne na przestrzeni 1 dekady — Zamawiajacy nie
dopuszcza sytuacji w ktérej w ciggu 1 dekady (10 dni) wystepuje powtarzalnosé jakiegokolwiek
rodzaju positku

2) Na siedem dni przed rozpoczeciem kazdego miesigca Wykonawca zobowigzuje sie do dostarczenia
przypadajgcego na nig jadtospisu drogg elektroniczna.

3) Jadtospisy powinny by¢ przedstawiane w tabeli. Jadtospis powinien zawiera¢ opis produktéw
wykorzystanych do przygotowania potraw, gramature poszczegélnych positkow, alergeny i
zamienniki dla dzieci alergicznych, oraz podsumowanie wartosci energetycznej i odzywczej w
kazdym dniu.

4) Jadtospisy miesieczne muszg zawiera¢ informacje zgodne z wymogami Rozporzadzenia Rady
Europejskiej Nr 1169/2011 — odnosnie substancji alergicznych

5) W jadtospisach, w szczegdélnosci powinno sie uwzglednia¢ dodatki w postaci sezonowych warzyw i
owocOw oraz okazyjnie potrawy Swigteczne

6) Wykonawca jest zobowigzany do przestrzegania normatywnych wartosci energetycznych, wartosci
odzywczych i smakowych potraw oraz przygotowywania ich zgodnie z prawnymi regulacjami o
warunkach zdrowotnych Zywnoéci i Zywienia dla dzieci ztobkowych i przedszkolnych przy
rownoczesnym zapewnieniu modyfikacji opracowanych jadtospisébw przez urozmaicenia,
sezonowosc i Swieta

7) Nalezy mie¢ na uwadze, ze zywieniu moze podlega¢ grupa dzieci spozywajgcych wytgcznie positki
jarskie- fakt ten nalezy brac¢ pod uwage przy tworzeniu jadtospiséw. W jadtospisach nalezy réwniez
przewidzie¢ zamienniki dla dzieci alergicznych. Wymaga sie aby ilos¢ dostarczanych diet
odpowiadata iloscig positkdéw zamdwionych danego dnia przez rodzicéw.

8) Informacje o alergiach pokarmowych i spowodowanej nimi diecie eliminacyjnej rodzice dziecka
przekazujg Wykonawcy w formie pisemnej najpdzniej na 1 dzien przed podaniem positku.

5. Jakos¢ serwowania positkéw

1) Wybrany Wykonawca zobowigzuje sie do przygotowywania positkdw o najwyzszym standardzie, na
bazie produktow najwyzszej jakosci i zgodnie z wymogami Paristwowego Inspektora Sanitarnego,
norm systemu HACCP oraz innych obowigzujgcych w tym zakresie aktéw prawnych
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2) Positki muszg spetni¢ normy zywieniowe zgodnie z polskimi normami zywieniowymi oraz by¢ zgodne
z wymogami zywienia zalecanymi przez Instytut Zywnosci i Zywienia dla dzieci przedszkolnych i
ztobkowych

3) Positki nie odpowiadajgce normom (gramatura, wartos¢ kaloryczna) bedg wymieniane na miejscu,
a w przypadku braku takiej mozliwosci — nastepny positek bedzie wzbogacony o dodatkowe pozycje
zywieniowe, standardowo nie przewidziane w typowym codziennym positku

4) Wykonawca zobowigzuje sie do eliminacji produktéw wysoko przetworzonych na poczet
naturalnych wartosciowych produktéw spozywczych

5) Wyklucza sie positki na bazie fastfood. Zamawiajacy nie zezwala réwniez na stosowanie w procesie
zywienia nastepujgcych produktéw: konserwy, produkty z glutaminianem sodu (np. mieszanki
przypraw, Vegeta, wedliny), produkty mastopodobne, seropodobne, soki zageszczone, mieso
odkostnione mechanicznie oraz wedlin z dodatkiem preparatow biatkowych (soja) i/lub skrobi
modyfikowane;j.

6) Do przygotowywania positkdbw nalezy uzywaé produktéw wysokiej jakosci i zawsze $wiezych
posiadajgcych aktualne terminy waznosci, nabytych w Zrédtach dziatajagcych zgodnie z
obowigzujgcymi przepisami sanitarnymi i higienicznymi. Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do
kontroli w tym zakresie.

7) Potprodukty zakupywane i przechowywane w magazynie wyrobéw suchych nie mogg by¢
przesypywane do workéw bez podania i nadzorowania termindw waznosci. Produkty zywnosciowe
ptynne nie mogg by¢ przelewane do innych pojemnikéw bez oznaczenia daty waznosci, daty i
godziny otwarcia pojemnika oryginalnego

8) Owoce i warzywa uzyte do przygotowania positku muszg byé sSwieze, ew. mrozone w przypadku
kompotu w sezonie zimowym.

9) Woyklucza sie sporzadzenia potraw z proszku, za wyjgtkiem galaretek, budyniu, kisielu

10) W codziennym Zzywieniu nalezy stosowac duzg ilos¢ warzyw i owocdw, nasion strgczkowych,
réznego rodzaju kasz oraz ziaren stonecznika, sezamu, dyni, siemienia Inianego

11) llos¢ wydawanych positkdbw w danym dniu bedzie okreslana przez Wykonawce na podstawie
zgtoszen rodzicéw/opiekundw prawnych o nieobecnosciach wedtug odrebnej umowy (zawieranej
przez Rodzica i Wykonawce)

12) Wykonawca zobowigzany jest do podawania positkdw na odpowiednich (dostosowanych do wieku
i umiejetnosci dzieci) talerzach oraz z wtasciwymi sztuécami.

13) Wykonawca zobowigzany jest zapewni¢ wymagany standard Sanitarno-Epidemiologiczny

14) Personel Wykonawcy powinien posiadac biezgce przeszkolenie z zakresu BHP oraz HACCP, a takze
aktualne ksigzeczki zdrowia

15) Wykonawca odpowiada prawnie za zywienie dzieci przed Powiatowym Panstwowym Inspektorem
Sanitarnym wtasciwym dla gminy Kotbaskowo

16) Wykonawca ponosi petng odpowiedzialno$s¢ cywilng, administracyjng i karng za jakos¢
dostarczanych positkdow oaz skutki wynikajgce z zaniedban przy ich przygotowywaniu mogace mieé
negatywny wptyw na zdrowie zywionych dzieci

17) W ramach nadzoru nad jakoscig swiadczonych ustug Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo do oceny
positkdbw poprzez dokonywanie szczgtkowych degustacji sporzadzonych dan. Taki nadzér
sprawowac bedzie Dyrektor Przedszkola Publicznego w ramach zywienia dzieci przedszkolnych i
Dyrektor Publicznego Ztobka w ramach zywienia dzieci ztobkowych. Wnioski wynikajgce z takowych
degustacji bedg wigzace dla Wykonawcy.

18) Ogdlng kontrole nad prawidtowoscig zywienia sprawowacé bedzie Dyrektor Przedszkola Publicznego
oraz Publicznego Ztobka Gminnego.
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19) Reklamacje jakosciowe serwowanych positkdw zgtaszaé bedzie Dyrektor Przedszkola Publicznego i
Publicznego Ztobka Gminnego Wykonawcy w drodze bezposredniej komunikacji pisemnej,
telefonicznej lub elektroniczne;j.

20) Wydawanie zestawdw, zmywanie i wyparzanie naczyn, odbidr resztek zywieniowych oraz sprzatanie
kuchni z zapleczem bedzie sie odbywac na koszt i za posrednictwem personelu Wykonawcy.

21) Koszt odpowiednich (posiadajgce odpowiednie parametry czyszczace) Srodkdw czyszczacych i
higienicznych ponosi Wykonawca. Uzyte srodki muszg posiada¢ odpowiednie atesty i Swiadectwa
dopuszczenia do obrotu wydane przez Paiistwowy Zakfad Higieny.

22) Wykonawca na kazde zgdanie Dyrektora Przedszkola Publicznego oraz Dyrektora Publicznego Ztobka
Gminnego zobowigzany jest przedstawic¢ wyniki badania mikrobiologicznego zywnosci.

23) W razie wyjazdu dzieci na catodniowg wycieczke, Wykonawca po ustaleniu z Dyrektorem
Przedszkola Publicznego lub Publicznego Ztobka Gminnego wyposaza dzieci w suchy prowiant. W
przypadku, gdy w gre wchodzi rdwniez transport dan cieptych w termosach, wykonawca zapewnia
rowniez naczynia i sztu¢ce jednorazowe w niezbednej ilosci. Ten sam obowigzek ma miejsce wtedy,
gdy z przyczyn obiektywnych (brak zasilania w energie elektryczng lub wody w kanalizacji) nie ma
mozliwosci wydania positkow w zwyktym trybie (np. awaria zmywarki).

24) Personel zatrudniony przez Wykonawce jest zobowigzany uwzgledniaé i wprowadzac w zycie uwagi
Zamawiajgcego dotyczace sposobu wykonywania ustug restauracyjnych — osobg upowazniong do
przekazywania uwag jest Dyrektor Przedszkola Publicznego oraz Publicznego Ztobka Gminnego w
Przectawiu.

25) Harmonogram positkdw w ciggu dnia nalezy uzgodni¢ z Dyrektorem Przedszkola Publicznego oraz
Publicznego Ztobka Gminnego w Przectawiu.



