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Zatgcznik nr 1 do SWZ

Zatacznik nr 1 do Umowy

Szczegotowy opis przedmiotu zamowienia

RODZAIJE | LICZBA POSIEKOW

. Wykonawca bedzie przygotowywat na potrzeby:

1) ucznidw klas I, I1'i lll szkoty podstawowej obiad sktadajgcy sie z trzech dan w postaci:
a) zupy,
b) drugiego dania,
c) deseru;
2) ucznidéw klas IV, Vi VI szkoty podstawowe] obiad sktadajgcy sie z trzech dan
w postaci:
a) zupy,
b) drugiego dania,
c) deseru;
3) ucznidéw klas VIl VIII szkoty podstawowej obiad sktadajgcy sie z trzech dan w postaci:
a) zupy,
b) drugiego dania,
c) deseru;
4) pracownikdw Zamawiajgcego obiad sktadajacy sie z trzech dan w postaci:
a) zupy,
b) drugiego dania,

c) deseru.

Maksymalny zakres zamowienia obejmuje przygotowywanie w trakcie:

1) 178 dni po 101 porcji obiadu, o ktérym mowa w ust. 1 pkt 1, tj. tgcznie 17 978
obiaddw;

2) 178 dni po 60 porcji obiadu, o ktérym mowa w ust. 1 pkt 2, tj. tgcznie 10 680
obiaddéw;

3) 178 dni po 39 porcji obiadu, o ktérym mowa w ust. 1 pkt 3, tj. tgcznie 6 942 obiadow;

4) 178 dni po 5 porcji obiadu, o ktéorym mowa w ust. 1 pkt 4, tj. tgcznie 890 obiadow.

Liczba dni wskazanych ust. 2 moze ulec zmniejszeniu w zwigzku z przerwami w
funkcjonowaniu Zamawiajgcego lub w zwigzku z przerwami w uczeszczaniu uczniow do

szkoty podstawowej lub w zwigzku z innymi niemozliwymi do przewidzenia sytuacjami.



Liczba positkdw przygotowywanych w danym dniu bedzie ustalana na podstawie
faktycznego zapotrzebowania zadeklarowanego przez uczniéw szkoty podstawowej
oraz pracownikéw Zamawiajgcego. Zmiana deklaracji przez uczniéw lub pracownikéw
bedzie mozliwa do godz. 9:00 danego dnia. Wykonawca za posrednictwem aplikacji

bedzie posiadat ciggty dostep do aktualnej informacji o faktycznym zapotrzebowaniu.

Faktyczne zapotrzebowanie na poszczegdlne dania o ktérych mowa w ust. 1 pkt 1-4, nie
musi by¢ réwne. Dopuszczalne jest zadeklarowanie przez ucznidow szkoty podstawowej
lub pracownikéw:

1) na wszystkie dania, o ktédrych mowa w ust. 1 pkt 1-4;

2) jedynie na zupe, o ktérej mowa w ust. 1 pkt 1-4;

3) jedynie na zupe wraz z drugim daniem, o ktérych mowa w ust. 1 pkt 1-4;

4) jedynie na drugie danie z deserem, o ktérym mowa w ust. 1 pkt 1-4;

5) jedynie na deser, o ktérym mowa w ust. 1 pkt 1-4.

Minimalny zakres zamdwienia stanowi:
1) 30% zamowienia maksymalnego, o ktérym mowa w ust. 2 pkt 1-3;
2) 0% zamoéwienia maksymalnego, o ktérym mowa w ust. 2 pkt 4.

DIETY ORAZ WYMAGANIA WOBEC POSItKOW

Wykonawca bedzie przygotowywat positki zgodnie z obowigzujacymi przepisami prawa

oraz normami, w szczegélnosci zgodnie z:

1) rozporzadzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 z dnia 25
pazdziernika 2011 r. w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat
zywnosci, zmiany rozporzadzen Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1924/2006
i (WE) nr 1925/2006 oraz uchylenia dyrektywy Komisji 87/250/EWG, dyrektywy Rady
90/496/EWG, dyrektywy Komisji 1999/10/WE, dyrektywy 2000/13/WE Parlamentu
Europejskiego i Rady, dyrektyw Komisji 2002/67/WE i 2008/5/WE oraz
rozporzadzenia Komisji (WE) nr 608/2004;

2) rozporzadzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1333/2008 z dnia 16
grudnia 2008 r. w sprawie dodatkéw do zywnosci;

3) rozporzadzeniem Ministra Zdrowia z dnia 26 lipca 2016 r. w sprawie grup Srodkow
spozywczych przeznaczonych do sprzedazy dzieciom i mtodziezy w jednostkach
systemu oswiaty oraz wymagan, jakie muszg spetnia¢ $rodki spozywcze stosowane
w ramach zywienia zbiorowego dzieci i mtodziezy w tych jednostkach;

4) rozporzgdzeniem Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 23 grudnia 2014 .

w sprawie znakowania poszczegdlnych rodzajow srodkéw spozywczych;
5) Karta Zywienia i Aktywnosci Fizycznej Dzieci i Mtodziezy w Szkole opracowana przez

Rzecznika Praw Obywatelskich;



6) Normami zywienia dla populacji Polski z 31 grudnia 2024 r. opracowanymi przez

Narodowy Instytut Zdrowia Publicznego PZH-Panistwowego Instytutu Badawczego;

Wykonawca bedzie przygotowywat positki, o ktérych mowa w rozdziale | ust. 1 pkt 1-4 z
uwzglednieniem mozliwosci wyboru przez uczniéw szkoty podstawowe] oraz
pracownikdéw Zamawiajgcego:

1) diety eliminacyjnej;

2) diety tradycyjnej;

3) diety wegetarianskiej;

4) diety bezglutenowej,

5) diety bezmlecznej,

6) diety z niskim indeksem glikemicznym.

Uczniowie szkoty podstawowe] oraz pracownicy Zamawiajgcego bedg mieli mozliwosé

wybrania w ramach diety, o ktérej mowa w ust. 2 pkt 2 alternatywnych positkow.

Wykonawca bedzie dobierat sSrodki spozywcze wykorzystywane do przygotowywania

positkow zgodnie z § 2 ust. 1 pkt 2 rozporzadzenia, o ktérym mowa w ust. 1 pkt 3.

Wykonawca nie bedzie stosowat gotowych potraw konserwowych oraz dostepnych na
rynku ulepszaczy smakoéw, jak rowniez gotowych potraw typu instant. Niedopuszczalne
bedzie stosowanie w procesie przyrzadzania positkdw zywnosci czeSciowo przetworzone;j
i wysoko przetworzonej, o ktérej mowa w Systemie Klasyfikacji Nova, t.j.:

1) ttuszczéw utwardzonych, tj. margaryn;

2) produktéw z glutaminianem sodu, innymi chemicznymi srodkami smakowymi,
substancjami konserwujgcymi, substancjami wzmacniajgcymi smak i zapach lub
sztucznymi aromatami i barwnikami;

3) produktéw zawierajgcych srodki spulchniajgce;

4) produktow z zawartoscig syropu glukozowo-fruktozowego;

5) produktéw mastopodobnych i seropodobnych;

6) herbat granulowanych;

7) napojéw typu instant;

8) napojéw w proszku lub na bazie suszu;

9) kostek rosotowych;

10) pieczywa tostowego;

11) ciasta paczkowanego z dtugim terminem waznosci;

12) miesa odkostnionego mechanicznie (MOM);

13) konserw miesnych;

14) wedlin z dodatkiem preparatéw biatkowych (soi) lub skrobi modyfikowanej;



15) wedliny z mielonek;

16) wedlin o zawartosci miesa ponizej 80%;

17) positkéw typu fast food;

18) mrozonych potraw;

19) miesa nastrzykiwanego;

20) oleju innego niz roslinny rafinowany o zawartosci kwaséw jednonienasyconych
powyzej 50% i zawartosci kwaséw wielonienasyconych ponizej 40%;

21) gotowych soséw w proszku lub koncentratéw w proszku;

22) substancji stodzgcych zdefiniowanych w rozporzadzeniu, o ktérym mowa w ust. 1
pkt 2;

23) w przypadku przygotowywania napoi, takze tauryny, guarany i kofeiny.

Obiady, o ktérych mowa w rozdziale | ust. 1-4, bedg dostarcza¢ 30% catodziennego
zapotrzebowania energetycznego i odpowiadac¢ nastepujgcym zatozeniom:
1) udziat energii z poszczegdlnych substancji odzywczych bedzie wynosié:
a) z biatka co najmniej 10-14%, przy czym, udziat biatka zwierzecego powinien
wynosi¢ co najmniej potowe catkowitej puli biatka positku,
b) zweglowodandéw 50-65%, w tym z cukréw prostych nie wiecej niz 10-12%,
c) zttuszczu nie wiekszy niz 30-35%, w tym z ttuszczéw nasyconych nie wiecej niz
10% a z ttuszczdw wielonienasyconych 6-10%;
2) zawartos$¢ cholesterolu w catodziennej racji pokarmowej nie bedzie przekracza¢ 300
mg, a w obiedzie zawartos¢ cholesterolu bedzie proporcjonalnie mniejsza;
3) zawartos$é btonnika pokarmowego, w catodziennej racji pokarmowej bedzie wynosic
20-40 g, a w obiedzie mniej niz 6 g;
4) zawartosé cukréw prostych w catodziennej diecie nie bedzie przekracza¢ 10% energii,
a w obiedzie zawartos¢ cukréw prostych bedzie proporcjonalnie mniejsza;
5) zawartos¢ soli kuchennej w catodziennej diecie nie bedzie przekracza¢5 g,
a w obiedzie nie wiecej niz 1,5-2 g;
6) gramatura potraw bedzie dostosowana do mozliwosci konsumpcyjnych uczniow
szkoty podstawowej, ucznidéw liceum oraz pracownikéw Zamawiajgcego, w zwigzku z
czym:

a) zupy, o ktérych mowa w rozdziale | ust. 1 pkt 1 lit. a bedg miaty pojemnos¢ 270 ml

(+/- 10 ml),

b) drugie dania, o ktérych mowa w rozdziale | ust. 1 pkt 1 lit. b bedg wazyty 335 g
(+/-158g),

c) zupy, o ktérych mowa w rozdziale | ust. 1 pkt 2 lit. a bedg miaty pojemnos¢ 290 ml
(+/- 10 ml),



d) drugie dania, o ktérych mowa w rozdziale | ust. 1 pkt 2 lit. b bedg wazyty 400 g
(+/-25g),

e) zupy, o ktérych mowa w rozdziale | ust. 1 pkt 3 lit. a oraz pkt 4 lit. a bedg miaty
pojemnos¢ 310 ml (+/- 10 ml),

f) drugie dania, o ktérych mowa w rozdziale | ust. 1 pkt 3 lit. b oraz pkt 4 lit. b beda
wazyty 490 (+/- 30 g),

g) napoje bedg miaty pojemnos¢ 250 ml (+/- 20 ml);

7) wartos$¢ odzywcza bedzie zgodna z Tabelg nr 1:

Tabela 1 Wymagana wartos$¢ odzywcza obiadu przy umiarkowanej aktywnos$ci ruchowe;.

Poziom normy — zalecane dzienne spozycie (RDA).

Obiad, o ktérym i )

Energia Biatko Ttuszcze Weglowodany
mowa w:

kcal g g g
rozdziale l ust. 1

667 12 26 45-65
pkt 1
rozdziale l ust. 1

817 17 31 45-65
pkt 2
rozdziale ust. 1

900 34 35 55-65
pkt 3-4
Dopuszczalna

o 10% 10% 10% 0%

réznica:

7. Wykonawca w ramach obiaddw, o ktérych mowa rozdziale | ust. 1 pkt 1-4, i w ramach
wszystkich diet, o ktdrych mowa w ust. 2, zapewni bufety warzywno-owocowe.

W bufetach warzywno-owocowym:

1) dostepne bedg minimum dwa rodzaje surowych warzyw oraz co najmniej jeden
rodzaj owocéw serwowanych osobno, np. w postaci stupkdéw (np. marchewka),
paskéw (np. papryka), listkéw (np. szpinak baby, satata mastowa, rukola), plasterkow
(np. pomidory, pomararncze), w catosci, (np. truskawki, boréwki amerykanskie,
pomidorki koktajlowe itd.), nieuwzgledniane przy obliczaniu wartosci odzywczej

i energetycznej obiadu;



10.

11.

12.

13.

2) dostepne beda nie mniej niz jedna suréwka, z zastrzezeniem, ze sos lub dressing
serwowany bedzie osobno, uwzglednianej przy obliczaniu wartosci odzywczej
i energetycznej obiadu;

3) zostang zapewnione warzywa i owoce w ilosci wystarczajgcej do wyzywienia
wszystkich uczniéw szkoty podstawowej, ucznidw liceum oraz pracownikow
Zamawiajgcego spozywajgcych obiady, o ktérych mowa rozdziale | ust. 1;

4) kazdego dnia co najmniej jedno warzywo lub owoc oferowane w bufecie warzywno-
owocowym lub uzyte do produkcji positkéw bedzie produktem sezonowym, zgodnie

z kalendarzem sezonowosci produktéw.

Sosy, o ktérych mowa w ust. 7 pkt 2 beda przygotowywane wytgcznie na bazie wywaréw
miesnych, warzywnych lub warzywno-miesnych. Niedopuszczalne jest stosowanie sosow

w proszku lub koncentratéw.

Dresingi, o ktérych mowa w ust. 7 pkt 2 bedg przygotowywane na bazie jogurtu
naturalnego lub oleju nierafinowanego z pierwszego ttoczenia stonecznikowego, Inianego
lub oliwy z oliwek. Nie dopuszcza sie stosowania oleju rafinowanego oraz gotowych

dresingdw w proszku.

Do suréwek, o ktérych mowa w ust. 7 pkt 2 minimum raz w dekadzie bedzie podawany
dodatek, razem lub obok, w postaci pestek stonecznika, dyni lub sezamu lub kietkdw lub

migdatéw. Nasiona i pestki bedg uprzednio prazone.

Wykonawca do wszystkich dan, o ktérych mowa w rozdziale | ust. 1 zapewni napoje, tj.:

1) wode mineralng nisko lub $rednio zmineralizowang z cytryng lub swiezg mietg; lub

2) herbate owocowa lub owocowo-ziotowg; lub

3) ttoczone soki owocowe 100%; lub

4) kompoty przygotowane ze swiezych lub mrozonych owocéw, z zastrzezeniem ze
niedopuszczalne jest gotowanie kompotdw na bazie suszu, koncentratow, kwasku

cytrynowego oraz rabarbaru.

Zabrania sie podawania do dan napojéw wysoko stodzonych, granulowanych oraz typu

instant. Napoje nie mogg zawieraé sztucznych aromatéw i barwnikéw.

Dieta eliminacyjna, bedzie przygotowywane zgodnie z zaleceniami zawartymi w
oswiadczeniu o stanie zdrowia ucznia przekazanymi Zamawiajgcemu przez jego

rodzicéw/opiekundw prawnych.

Dieta tradycyjna, o ktérej mowa w ust. 2 pkt 2l, bedzie:



1)

2)

3)

4)

5)

6)

7)

w wiekszosci oparta o potrawy gotowane, pieczone i duszone, a potrawy smazone

beda przygotowywane maksymalnie dwa razy w tygodniu;

uwzgledniata pore roku, sezonowos¢ niektérych produktéw, ich cene i dostepnosé na

rynku oraz dostosowywanie rodzaju serwowanych potraw do temperatury otoczenia;

uwzgledniata urozmaicone zrdodta weglowodanoéw ztozonych, w tym:

a) maksymalnie dwa razy w tygodniu drugie danie z dodatkiem ziemniakéw lub
drugie dania z ziemniakow,

b) co najmniej dwa razy w tygodniu produkty zbozowe petnoziarniste, np.
gruboziarniste kasze, ryz bragzowy, makaron z maki petnoziarnistej;

uwzgledniata urozmaicone zrédta biatka, w tym:

a) co najmniej jeden raz w tygodniu dania z dodatkiem nabiatu lub jego
zamiennikdéw, np. nalesniki z serem, pierogi ruskie,

b) co najmniej jeden raz w tygodniu dania z réznorodnymi roslinami strgczkowymi
lub ich przetworami, np. réznego rodzajéw fasola, soczewicg, ciecierzyca, tofu,

c) co najmniej jeden raz w tygodniu dania rybne,

d) maksymalnie dwa razy w tygodniu dania miesne inne niz rybne, w tym
maksymalnie raz w tygodniu dania z dodatkiem miesa czerwonego (wieprzowing
lub wotowing);

w przypadku, o ktorym mowa w pkt 4 lit. a obiady bedg sktadac sie z:

a) zupy przygotowanej na wywarze warzywnym, z dodatkiem ziét i przypraw
naturalnych oraz réznorodnych warzyw zgodnie z technikg kulinarng (w sezonie
z warzyw sezonowych), naciami lub koprem zielonym dodawanym po
ugotowaniu, oraz

b) pierogdéw z serem, nales$nikdw z serem lub krokietéw z nadzieniem z dodatkiem
nabiatu lub klusek leniwych lub makaronu z sosem warzywnym lub owocowym
z dodatkiem nabiatu, z urozmaiconymi suréwkami lub gotowanymi jarzynami
serwowanymi w formie bufetu warzywno-owocowego;

w przypadku, o ktérym mowa w pkt 4 lit. b obiady bedg sktadac sie z:

a) zupy przygotowanej na wywarze warzywnym, z dodatkiem zidt i przypraw
naturalnych oraz réznorodnych warzyw zgodnie z technika kulinarng (w sezonie
z warzyw sezonowych), naciami lub koprem zielonym dodawanym po
ugotowaniu, oraz

b) drugiego dania bez miesa zawierajgcego warzywa strgczkowe, z urozmaiconymi
surowkami lub gotowanymi jarzynami serwowanymi w formie bufetu warzywno-
owocowego oraz z ziemniakami lub ryzem lub kaszg lub makaronem lub innym
zamiennikiem zaakceptowanym przez Zamawiajgcego;

w przypadku, o ktérym mowa w pkt 4 lit. c obiady beda sktadad sie z:



8)

9)

b)

c)

zupy przygotowanej na wywarze rybnym lub rybno-warzywnym lub warzywnym,
z dodatkiem ziét i przypraw naturalnych oraz réznorodnych warzyw zgodnie

z technika kulinarng (w sezonie z warzyw sezonowych), naciami lub koprem
zielonym dodawanym po ugotowaniu, podawanej bez osci, oraz

drugiego dania z rybg morskg (niedopuszczalne jest stosowanie pangi, tilapii

i ryby maslanej), z urozmaiconymi suréwkami lub gotowanymi jarzynami,
serwowanymi w formie bufetu warzywno-owocowego oraz z ziemniakami lub
ryzem lub kaszg lub makaronem lub innym zamiennikiem zaakceptowanym przez
Zamawiajgcego, lub

pierogéw, nalesnikdow badz krokietéw z nadzieniem lub klusek z dodatkami miesa

ryb, makaronem z sosem;

w przypadku, o ktorym mowa w pkt 4 lit. d obiady bedg sktada¢ sie z:

a)

b)

c)

zupy, przygotowanej na wywarze warzywno-miesnym lub warzywnym,

z dodatkiem ziét i przypraw naturalnych oraz réznorodnych warzyw zgodnie

z technika kulinarng (w sezonie z warzyw sezonowych), naciami lub koprem
zielonym dodawanym po ugotowaniu, podawanej bez kosci, oraz

drugiego dania z miesem niebedacym rybg (dopuszczalny dréb, wotowina,
cielecina i wieprzowina) z urozmaiconymi suréwkami lub gotowanymi jarzynami,
serwowanymi w formie bufetu warzywno-owocowego oraz z ziemniakami lub
ryzem lub kaszg lub makaronem lub innym zamiennikiem zaakceptowanym przez
Zamawiajgcego, lub

pierogéw, nalesnikow badz krokietéw z nadzieniem miesnym lub klusek

z dodatkami miesnymi lub makaronem z sosem i miesem;

desery w ramach obiaddéw bedg skfadac sie z:

a)
b)
c)
d)
e)
f)
8)
h)
i)
j)
k)
1)

m)

ciasta drozdzowego, lub

Swiezych owocéw, w szczegdlnosci sezonowych, lub

satatki warzywno-owocowej, lub

budyniu, lub

kisielu z owocami, lub

shake’a owocowego z mleka i owocéw, lub

smoothie owocowego albo owocowo-warzywnego, lub

mini tortilli z warzywami i serem, lub

batoniki z ptatkdw owsianych, miodu, orzechdw i suszonych owocdéw, lub
kulki energetyczne, lub

babeczki petnoziarnistej, lub

gofra z owocami lub powidtami, lub

innego zdrowego deseru dostarczajgcego uczniom wartosci odzywczych,

przygotowanego ze swiezych owocéw, petnoziarnistych produktéw, naturalnych



stodzikéw (np. miodu, daktyli), zdrowych ttuszczy (np. orzechéw, awokado),

warzyw, produktow biatkowych (np. jogurt naturalny).

14. Dieta wegetarianiska, o ktérej mowa w ust. 2 pkt 3, bedzie:

15.

16.

1)

2)

3)

4)

spetnia¢ wymagania wobec diety tradycyjnej wskazane w ust. 13, chyba Ze niniejszy
ustep stanowi inaczej;

wymagac catkowitego wyeliminowania z diety produktéw miesnych, w tym miesa

i jego przetwordw, oraz zastepowania produktéw miesnych m.in.:

a) nasionami roslin strgczkowych,

b) orzechami,

c) jajami,

d) nabiatem,

e) warzywamii owocami;

spetnia¢ wymagania racjonalnego zywienia ludzi zdrowych i pokrywaé petne
zapotrzebowanie na energie oraz na wszystkie niezbedne sktadniki odzywcze
potrzebne do prawidtowego funkcjonowania organizmu, utrzymania naleznej masy
ciata i zachowania zdrowia;

mogta zawiera¢ produkty mleczne i jaja.

Dieta bezglutenowa, o ktérej mowa w ust. 2 pkt 4, bedzie:

1)

2)

3)

spetnia¢ wymagania wobec diety tradycyjnej wskazane w ust. 13, chyba ze niniejszy
ustep stanowi inaczej;

zawierac srodki spozywcze specjalnego przeznaczenia zywieniowego dla oséb

z celiakia oraz wytacznie produkty naturalnie bezglutenowe;

sktadad sie z dan przygotowywanych:

a) bez kontaktu z produktami zawierajgcymi gluten,

b) z produktéw trzymanych w oddzielnych szafkach niz produkty zawierajace gluten,
c) winnej porze niz dania z mak zawierajgcych gluten,

d) z uzyciem oddzielnych desek, nozy i innych przyboréw kuchennych.

Dieta bezmleczna, o ktérej mowa w ust. 2 pkt 5, bedzie:

1)

2)

spetnia¢ wymagania wobec diety tradycyjnej wskazane w ust. 13, chyba zZe niniejszy
ustep stanowi inaczej;

wymagac wykluczenia mleka oraz wszystkich produktéw mlecznych, w tym serdw,
jogurtéw, masta i innych przetworédw mlecznych, oraz zastepowania produktow
mlecznych m.in.:

a) napoje roslinne (np. migdatowe, sojowe),

b) innych produktéw bezmlecznych;



3) spetnia¢ wymagania racjonalnego zywienia ludzi zdrowych i pokrywaé petne
zapotrzebowanie na energie oraz na wszystkie niezbedne skfadniki odzywcze
potrzebne do prawidtowego funkcjonowania organizmu, utrzymania naleznej masy

ciata i zachowania zdrowia.

17. Dieta z niskim indeksem glikemicznym, o ktérej mowa w ust. 2 pkt 6, bedzie:

1) spetnia¢ wymagania wobec diety tradycyjnej wskazane w ust. 13, chyba ze niniejszy
ustep stanowi inaczej;

2) sktadac sie z dan przygotowanych z produktéw o niskim IG, ktore powodujg
wolniejszy i bardziej rownomierny wzrost glukozy, co jest korzystne dla zarzadzania
wagg i ogblnego zdrowia (petnoziarniste produkty zbozowe, warzywa zielone,
niektére owoce: jabtka, gruszki, rosliny strgczkowe, orzechy i nasiona, produkty
mleczne);

3) spetnia¢ wymagania racjonalnego zywienia ludzi zdrowych i pokrywac petne
zapotrzebowanie na energie oraz na wszystkie niezbedne sktadniki odzywcze
potrzebne do prawidtowego funkcjonowania organizmu, utrzymania naleznej masy

ciata i zachowania zdrowia.

18. Alternatywne positki, o ktérych mowa w ust. 3, wzgledem podstawowych positkow
w ramach danej diety bedg réznié sie:
1) w zakresie zupy:
a) innym owocem lub warzywem bedgcym gtéwnym sktadnikiem, oraz
b) innym typem zagestnikéw, przy czym typami zagestnikéw s3:
- ziemniaki,
- makaron,
- 1yg,
- kasza,
- w przypadku zupy krem, brak elementu zageszczajgcego;
2) w zakresie drugiego dania:
a) w przypadku dan z nabiatem, inng potrawa,
b) w przypadku dan z roslinami stragczkowymi, inng rosling bedgca gtéwnym
sktadnikiem,
c) w przypadku dan z rybg, innym gatunkiem ryby,
d) w przypadku dan z miesem innych niz rybnym, innym rodzajem miesa oraz innym
sposobem przyrzadzenia,
e) jezeli wystepuje, innym typem dodatku skrobiowego, przy czym typami dodatkéw
skrobiowych sa:
- ziemniaki,

- makaron,
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- ryzr

- kasza;

3) w zakresie deseru, inng potrawa.

KALENDARZ SEZONOWOSCI PRODUKTOW

llekro¢ w rozdziale Il jest mowa o sezonowosci produktéw, odnosi sie ona do kalendarza

sezonowosci produktéw stanowigcego Tabele nr 3.

Tabela 1 Kalendarz sezonowosci produktéw

Miesiac

Warzywa

Owoce

Grzyby

Orzechy

styczen

pietruszka,
marchew,
seler, por,
brukiew,
ziemniaki,
brukselka,
czosnek,
cebula, jarmuz,
kietki, kiszonki

dynia, owoce

suszone

boczniaki,

pieczarki

luty

kapusta biata,
kapusta
czerwona,
seler, buraki,
topinambur,
biata rzodkiew,
cebula,
czosnek, ziota,

pasternak,

jabtka

orzechy:
nerkowce,
laskowe,
wtoskie,
arachidowe,

brazylijskie

marzec

pietruszka,
marchew,
ziemniaki,
seler, chrzan,
ziota, kiszonki,
cebula,

czosnek,

jabtka, gruszki,
dynia

boczniaki

orzechy

wtoskie
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jarmuz, buraki,

kapusta biata

kwiecien

czosnek
niedzwiedzi,
rukola,
pokrzywa,
kapusta biata i
czerwona, biata
rzodkiew,
buraki,
marchew,
pietruszka
korzen,
rzodkiewka,
safata lodowa,
rzezucha,
ziemniaki

mtode

gruszki,
mango, jabtka,
czerwone
pomarancze,

rabarbar

pieczarki

maj

koperek,
szczaw, kalafior
i jego liscie,
botwinka,
groszek
zielony,
szparagi,
rzodkiewka i jej
liscie,
szczypiorek,
mtoda kapusta,
rabarbar, bdb,
groszek zielony,
cebula mtoda,
karczochy,

SZCZaw

truskawki,
agrest,
czeresnie,
mango, jabtka,

rabarbar

czerwiec

kalarepa,

fasolka

truskawki,

maliny,
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szparagowa, porzeczki
bdb, szpinak, czarne i
mtode czerwone,
ziemniaki, agrest,
szczaw, ogoérki, | boréwka,
baktazan, czeresnie,
kalafior wisnie

lipiec fasolka maliny,
szparagowa, brzoskwinie,
bbb, boéwina, | wisnie, jagody,
brokut, mirabelki
pomidor,
cukinia,
bakfazan,
kalafior

sierpien pomidory, porzeczki,
kalafior, satata, | jezyny, arbuz,
cukiniai jej maliny,
kwiaty, poziomki
szpinak,
ziemniaki,
ogorki,
bakfazan,
buraki

wrzesien baktazan, sliwki,
kalafior, biata winogrona,
rzodkiew, aronia, figi,
papryka, owoce
pomidor, czarnego bzu

pazdziernik papryka, dynia, pigwa, grzyby lesne
baktazan, Zurawina,
kapusta rokitnik, deren
czerwona i
biata,
brukselka,
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topinambur,
cukinia,

listopad pietruszka, Zurawina, orzechy:
marchew, gruszki, jabtka nerkowce,
czarna rzepa, laskowe,
ziemniaki, wtoskie,
brukselka, arachidowe,
jarmuz, brazylijskie
czosnek,
cebula,

grudzien buraki, fasola jabtka, gruszki, | grzyby suszone | orzechy:
biata i sliwki suszone | lesne nerkowce,
czerwona, laskowe,
groch, kiszonki, wtoskie,
topinambur, arachidowe,
pasternak, brazylijskie
seler, kapusta
czerwonai
biata,
marchew,
cykoria,
brukselka,
Swieze ziota

IV JADtOSPISY

1. Wykonawca bedzie przygotowywat miesieczne jadtospisy zawierajgce:

1) gramature kazdego dania;

2) wykaz sktadnikéw kazdego dania, a w przypadku wykorzystania w potrawach
potproduktéw, sktad tych potproduktdow bedzie przechowywany przez Wykonawce
i na prosbe uczniéw szkoty podstawowej lub liceum badz ich rodzicéw, lub
pracownikéw Zamawiajgcego lub Zamawiajgcego, bedzie udostepniany;

3) informacje o alergenach zawartych w kazdym daniu i produkcie (kazdy sktadnik lub
substancja powodujaca alergie lub reakcje nietolerancji pokarmowej, przedstawiony
na etykiecie surowca lub sktadnika produkcyjnego musi zosta¢ zidentyfikowany w
gotowym daniu);

4) wartos¢ odzywczg (zawartos¢ biatka, ttuszczy i weglowodanow) kazdego positku;
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10.

11.

5) wartos$¢ energetyczng kazdego positku.

W jadtospisie nazwa substancji lub produktow powodujacych alergie lub reakcje
nietolerancji musi by¢ podkreslona za pomoca pisma wyraznie odrdzniajacego jg od
reszty wykazu sktadnikéw, np. za pomoca czcionki, stylu lub koloru tta np. SELER, seler,

seler.

. Jezeli nazwa sktadnika sktada sie z kilku oddzielnych stow (np. ,,mleko w proszku”),

wystarczy podkresli¢ stowo, ktére odpowiada substancji alergennej czyli: mleko

w proszku, mleko odttuszczone, lecytyna sojowa, olej rybi, itp.

. Jadtospisy beda przygotowywane dla kazdej diety, o ktdrej mowa w rozdziale Il.

W ramach jadtospiséw dla jednej diety, konkretne dania nie mogg wystepowac czesciej

niz co dwa tygodnie.

Jadtospisy bedg przygotowywane przez dietetyka posiadajgcego odpowiednie
kwalifikacje potwierdzone wyksztatceniem w kierunku dietetyki oraz odpowiednie

doswiadczenie zawodowe.

Wykonawca, nie pdzniej niz w terminie 6 dni roboczych przed rozpoczeciem kolejnego
miesigca, przesle Zamawiajgcemu do akceptacji jadtospisy opatrzone podpisem
kwalifikowanym, zaufanym lub osobistym osoby przygotowujace] jadtospisy.
Zamawiajgcy wskaze Wykonawcy nieprawidtowosci w terminie 2 dni roboczych od
otrzymania jadtospiséw. Brak wskazania nieprawidtowosci bedzie rownowazny

z akceptacjg jadtospisow.

W przypadku wskazania przez Zamawiajgcego nieprawidtowosci w jadtospisie lub
jadtospisach, Wykonawca w terminie 1 dnia roboczego naniesie poprawki oraz ponownie

przesle do akceptacji jadtospis lub jadtospisy.

Wykonawca, nie pdzniej niz w terminie 3 dni roboczych przed rozpoczeciem kolejnego

miesigca, wprowadzi do aplikacji jadtospisy.

Za zgoda Zamawiajgcego, Wykonawca moze wprowadzi¢ zmiany w jadtospisach. Zmiany
mogg by¢ wprowadzone nie pdzniej niz 2 dni robocze przed dniem, ktérego te zmiany

dotycza.

W sytuacjach nadzwyczajnych, Wykonawca moze wprowadzi¢ zmiany w jadtospisie
po terminie wskazanym w ust. 8, jednakze:

1) nie pdzniej niz do godziny 8:30 w dniu wydawania positkéw;
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VI

2) nie czesciej niz dwa razy w miesigcu;
3) dla nie wiecej niz jednego dania w ramach diety;
4) pod warunkiem, ze zmiana nie bedzie prowadzi¢ do naruszenia wymogdw opisanych

w rozdziale Il.
WYDAWANIE POSItKOW

Positki bedg wydawane przez pracownika Wykonawcy w stotdwce w budynku przy
ul. Stefana Kopcinskiego 7 w (02-777) Warszawie.

Positki, o ktorych mowa w rozdziale | ust. 1 pkt 1 — 4, beda wydawane w godzinach od
11:30 do 14:30.

W stotéwce w budynku przy ul. Stefana Kopcinskiego 7 w (02-777) Warszawie bufet
warzywno-owocowy, o ktérym mowa w rozdziale Il ust. 7, bedzie obstugiwany przez

pracownika Wykonawcy, tj. pracownik Wykonawcy bedzie naktada¢ warzywa i owoce;
Wykonawca bedzie prowadzit ewidencje ilosciowg wydawanych codziennie positkdw.

Positki bedg wydawane na zastawie Zamawiajgcego, a jezeli ten nie bedzie nig
dysponowat lub jej ilos¢ bedzie niewystarczajgca, na zastawie wielokrotnego uzytku

zapewnionej przez Wykonawce.

Bufety warzywno-owocowy, o ktérym mowa w rozdziale Il ust. 9, zostang zorganizowane
w sposdb umozliwiajacy higieniczne naktadanie warzyw i owocéw. Wykonawca na

wtasny koszt zapewni niezbedne lady bufetowe.
OBOWIAZKI WYNIKAJACE Z PROWADZENIA STOLOWKI

Wykonawca bedzie prowadzit stotéwke zgodnie z obowigzujgcymi przepisami prawa oraz

normami, w szczegoélnosci zgodnie z:

1) rozporzadzeniem (WE) NR 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 28
stycznia 2002 r. ustanawiajgce ogdlne zasady i wymagania prawa zywnos$ciowego,
powotujgce Europejski Urzad ds. Bezpieczeristwa Zywnosci oraz ustanawiajgce
procedury w zakresie bezpieczenstwa zywnosci;

2) rozporzadzeniem (WE) NR 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29
kwietnia 2004 r. w sprawie higieny Srodkéw spozywczych;

3) ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia.

Wykonawca na potrzeby kuchni, o ktérej mowa w rozdziale IV ust. 3 SWZ oraz § 5 ust. 1
Umowy, bedzie posiadat i wdrozy GHP, GCP oraz HACCP.

16



10.

11.

Wykonawca na swoj koszt i wlasnymi sitami przeprowadzi badanie wody, uzyska opinie
kominiarskg oraz protokdét z badania skutecznosci i gtosnosci wentylacji mechanicznej,

a takze inne dziatania wymagane do zatwierdzenia kuchni, o ktérych mowa w rozdziale IV
ust. 3 SWZ oraz § 5 ust. 1 Umowy, jako zaktaddw i ich wpisu do rejestru zaktadow

podlegajacych urzedowej kontroli organdw Paristwowej Inspekcji Sanitarne;j.

Wykonaweca przez 48 godziny bedzie przechowywat prébki pokarmowe ze wszystkich
przygotowanych positkdw z oznaczeniem daty, godziny, zawartosci probki pokarmowe;j

i podpisem osoby odpowiedzialne]j za pobieranie tych prébek.

Na kazde zgdanie Zamawiajgcego, Wykonawca zobowigzany jest umozliwi¢
Zamawiajgcemu pobranie prébek positkdw wydawanych do spozycia w danym dniu,
w celu zbadania kalorycznosci positku, zawartosci biatka, weglowodandéw oraz innych

sktadnikéw odzywczych.

Wykonawca ponosi petng odpowiedzialnos¢ cywilng, administracyjng i karng za jakos¢
dostarczanych positkéw oraz skutki wynikajgce z zaniedban przy ich przygotowaniu

i transporcie, moggce mieé negatywny wptyw na zdrowie zywionych osob.

W przypadku wystgpienia rozstroju zdrowia spowodowanego ztg jakoscig lub brakiem
Swiezosci dostarczonych positkdw, Wykonawca zobowigzany jest pokry¢ wszelkie koszty
leczenia 0sdb poszkodowanych oraz koszty przeprowadzenia koniecznych zabiegow
sanitarnych, a takze ponosi wszelkg odpowiedzialno$¢ odszkodowawczg wobec

ewentualnych poszkodowanych.

Osoby przygotowujgce oraz wydajgce positki bedg legitymowac sie aktualnym
zaswiadczeniem lekarskim do celdw sanitarno-epidemiologicznych oraz posiadac czystg,
odpowiednig (tj. zgodng z przepisami prawa) odziez ochronng, a takze bedg przeszkolone

z zakresu BHP.

Wykonawca bedzie codziennie usuwat resztki pokonsumpcyjne oraz zapewni
przygotowanie do odbioru oraz odbidr i utylizacje odpaddéw pokonsumpcyjnych, takze
zlewek, w tym zawarcie umowy na odbidér odpaddw pokonsumpcyjnych i ponoszenie jej
kosztéw. Zamawiajgcy ma prawo zazgdaé okazania w terminie 14 dni aktualnych umoéw
taczgcych Wykonawce z przedsiebiorstwami zajmujgcymi sie profesjonalng utylizacjg

odpadéw.
Wykonawca bedzie zbierat i myt zastawe, na ktérej beda wydawane positki.

Wykonawca zobowigzuje sie do zapewnienia odpowiedniego poziomu czystosci i higieny

na terenie pomieszczen kuchennych i zaplecza gospodarczego, w szczegdlnosci:
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12.

13.

14.

15.
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1) utrzymania w czystosci stotow, fawek, krzeset, podtogi oraz pozostatych elementéw
wyposazenia;

2) regularnej dezynfekcji blatow, stotéw, poreczy, krzeset oraz innych powierzchni
narazonych na kontakt z uzytkownikami;

3) stosowania Srodkéw czystosci oraz preparatow dezynfekcyjnych spetniajgcych

obowigzujgce normy sanitarne.

Wykonawca ponosi petng odpowiedzialnos¢ za zakup, wtasciwe przechowywanie, dobér
i stosowanie Srodkéw czystosci oraz preparatow dezynfekcyjnych niezbednych do
utrzymania higieny na terenie pomieszczen kuchennych i zaplecza gospodarczego.

Wykonawca zobowigzuje sie do prowadzenia dziennika dezynfekcji, obejmujgcego
w szczegolnosci:

1) date i godzine wykonania dezynfekc;ji;

2) zakres wykonanych czynnosci;

3) osoby odpowiedzialne za wykonanie dezynfekcji;

4) nazwe zastosowanych Srodkow.

Dziennik dezynfekcji udostepniany bedzie Zamawiajgcemu na kazde jego zgdanie oraz

podczas kontroli wtasciwych stuzb.

Wykonawca zapewni czysto$¢ w pomieszczeniu przeznaczonym wytacznie do
magazynowania odpaddw przechowywanych w szczelnie zamykanych pojemnikach

uniemozliwiajgcych dostep gryzoni, insektéw i innych szkodnikéw.

Wykonawca na witasny koszt i wiasnymi sitami doposazy kuchnie, o ktérej mowa
w rozdziale IV ust. 3 SWZ oraz § 5 ust. 1 Umowy, w sprzet niezbedny do prowadzenia

kuchni i przygotowywania positkéw.

. Na wyposazenie kuchni, o ktérej mowa w rozdziale IV ust. 3 SWZ oraz § 5 ust. 1 Umowy

sktada sie sprzet wskazany w Tabeli nr 4.

Tabela 2 Wyposazenie kuchni, o ktérej mowa w rozdziale IV ust. 3 SWZ oraz § 5 ust. 1
Umowy

Lp. Sprzet Numer inwentarzowy
1 zlewozmywak stalowy 3 komorowy 1
2 zlewozmywak metalowy 1 komorowy 1
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3 szafka segment biafa 1
4 szafka przelotowa 2
5 stolik sktadany 1
6 okap przemystowy 1
7 kuchnia gazowa 4 palnikowa 1
8 chtodziarka 2
9 szafka pod zlewozmywak 4
10 mtynek do zlewozmywaka 1
1 stot prostokatny z6ity z metalowymi 14
nogami z regulacjg 3-6
12 krzesto Colores rozmiar 5 czerwone 20
13 krzesto Colores rozmiar 5 zielone 21
14 krzesto Colores rozmiar 5 z6fte 21
15 segment 3A1 biaty 4
16 segment 3B1 biato-z6tty 1
17 szafka segment biafa 1
18 segment 4E1 1
19 segment 9B2 biaty 1
20 stolik sktadany 1
21 stolik 2-osobowy 1
22 szafka 1-drzwiowa 1
23 krzesto czarne lkea 2
24 biurko dla nauczyciela 1
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25 szafa ( szara) 1

26 stolik RTV 1
27 stolik komputerowy 1
28 radiomagnetofon 1

17. Sprzet wymieniony w Tabeli nr 4 w czasie realizacji Umowy oraz po jej zakoriczeniu

stanowi wtasno$¢ Zamawiajgcego.
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